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Portüort 3ur erftcn 2luflagc* 



Der gro§e (Erfolg öes „DiätetiJ^en Ko^bu^es" für 
©efunöe unö Kranfee t)on Dr. med. D) i e I in 3üri^ Ifat 
glänsenö beroiejen, öag ein Beöürfnis für ein t)om flrste 
gej^riebenes Ko^bu^ befte^t. flu^ naii öem tEoöe 
Dr. tDiels finö no^ mehrere Auflagen erjd^ienen. Dor 
ftursem \)ahm roieöerum 3U)ei flrste, profeffor Bleöert 
unö Dr. tangermann^ ein Bu^ üerfagt: „Diätetife 
unö Ko^bu^ für Iltagen« unö Darmferanfee". tEro^öem 
f^ien mir, als i^ auf Anregung öes f)errn Derlegers öie 
5rage prüfte, eine Arbeit enoünf^t, öie für ieöer« 
mann üerjtänöli^ öie ©runöfä^e einer üemünftigen (Er« 
nä^rung im allgemeinen unö für öen Kranfeen t)om 
Stanöpunfete öes Arstes aus öarlegte. 3n langjähriger 
tEätigfeeit als Anjtaltsarst unö f^liefeli^ als Direfetor öer 
Proüin3iaW)eiU unö Pflegeanftalt 3u 5teiburg in S^lefien 
t)or öie Aufgabe geftellt, für öie (Ernährung sa^lreic^er 
Kranfeen tatferäftig 3U forgen, enöli^ als Iten)enar3t 
mit öen S^roierigfeeiten öer Befeöftigung empfinöli^fter 
Patienten üöllig üertraut gerooröen, glaubte i^ öer Auf« 
gäbe einigermaßen gema^Jen 3U fein. tDel^e Belehrungen 
öen Kranfeen unö if)ren Angehörigen am meijten fef)len, 
öarüber ^at mi^ öie tögli^e (JErfa^rung genügenö unter« 
rilltet. Um u)irfeli(^en Itu^en 3U ^aben, muß man. 
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Donoorf. 



allertiings tiies Bud) Ttidjt nui jum ITadi{d)Iagen benu^en, 
jonbern es grünMi^ burd)arbeiteii. Die Poritellung ijt 
überall bemüljt geroefen, bem £eier öie[e Aufgabe nidjt 
3U fcfjtöer ju modien. 

Die roillenfd)aftlicl]en (Brunblagen bcr Dorgetragencn 
flnjidjten (in6 roe|entlid; bie Srud]t öeut|d)er Sorliäjung. 
IDer tiefer einöringen roill, finöet bQ5u an ber ^anb ber 
Büdfer Don Karl Don Doit, ttlunfi unö ffiioalb, 
3. König ufro. reid}e ffielegenljeit. 

Rojto*, im ntai 1897. 

Der Dcrf affer. 




PortDott 5ur ^xocitm 2luflag?. 



Seit ber erflen Auflage ifl bie biäletiidje roijjenjdjaft 
[eljr erroeiiert roorben, jotoot)! burd) 3Ql)lreid)e dinjeU 
arbeiten, als burcf) bas grofee, |d(on in jtDei Auflagen 
erjdjienene (janbbud) ber (Ernaljrungslefire, bas 
(E. Don £ei}ben unter tllitroirkung tjcröorragenber 
Sorfdjer unb flrjte f/erausgegeben t)at- fli"*) meine 
eigene (Erfal)rung ift burdj bie unausgefe^te iäfigheit 
in meinem Sanatorium fefir gen>ad)|en, too bie biätetijdie 
Betjanblung naturgemäß eine |e[]r iDidflige Rolle fpielt. 



Sranhfurt a. ITI., Sommer 1904. 
BoAenIfeimer Anlage 2. 



Der Derfaffer. 
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€rjier 2lbfd?nitt. 



(^runbregeln. 

Die (Ernährung öes Iltenf^en ^at öie Stoffe 3u er« 
je^en, bie bejtänbig bwcön bie feörperli^en tebensüorgänge 
üerbrau(^t toerben. (Eine ridjtige (Ernährung ijt baf)er 
unentbe^rli^, um ®efunbf)eit unb Zthm 3U erf)alten unb 
Krankheiten 3U t)erf)üten. So gehört bie £e^re von ber 
(Ernährung 3U bm u)i(^tigjten ICeilen ber är3tli^en Kunft. 
Beim Kranfeen finbet i^re Aufgabe no^ befonbere 
S^u)ierigfeeiten, teils u)eil bie flnjprü^e bur^ bie Kranfe* 
f)eit felbft üerönbert finb, teils u)eil bie üerarbeitenben 
(Drgane in if)rer ICätigfeeit gehemmt ober gegen bie ge* 
iDö^nli^en Ita^rungsmittel empfinbli^ geroorben finb. 
Dabei gibt ni^t nur jebe Kranfef)eit, Jonbern au^ in ber 
Kranfe^eit jeber ein3elne IITenf^ bejonbere Bebingungen. 

Die ntittDirfeung ber £aien, bie ben ©ejunben er* 
näl)ren unb bm Kranfeen pflegen, unb bas Derjtänbnis 
bes IltenJ^en Jelbjt jinb in biejem punfete gar ni^t 3U 
entbehren. Sie Jollen aber beim mögli^en bleiben, näm« 
li^ bie aus Stubium unb (Erfal)rung gewonnenen flnorb= 
nungen bes flr3tes ausfül)ren unb mit (Einjidft erroeitern ; 
felbjtänbiges DorgeI)en ift immer geroagt unb feann um 
Jo größeren Stäben bringen, roeil außer ben augenblicfe» 

Dornbiatt), IHätetifdies Kodibud). 2. Hufl. I 



2 (Etiler flbfrfjnttt. 

lid}en tDirfiungen, bie fidj öem Beobad(teT ftunögeben, \e\}r 
oft öauernöe, 3unäd)it un(d)einbare S^Igcn eintreten, 6ie 
loeiterljin Id^roer roieber gutsumadjen \\nb. Überaus Ijäufig 
kommen Kranfte 3um Hrst, öie |eit langer 3eit roejentlid] 
öaran letöen, 6qö lie aus eigener ITTacijtDoUEiommcntjeit 
nad) übel begrünbeten ober faifcl} oerltonbenen Ratjdilägcn 
eine oerkeljrte, minbeftens für jje ni&it pafienbe ITaf)rungs= 
loeile befolgt I)aben. €s ift burdfous fal(dj, ju glauben, 
ba^ ber eigene ^njtinftt, Appetit unb t)unger immer 
bas ridjtige für bie CErnüI)rung angeben, bcnn Jie [inb oft 
burd} oerfieljvte (EctDölinung ober burd] krank" 
tjofte (Einflüjie gejtört. 

"Die gejunöe (Ernäfjrung E)at eine Reifje Don {Brunb= 
regeln, bie nidjt (treng genug beadjtet roeröen können. 
Der crjte (BrunbJQ^, an beffen Dernadjläjjigung l)üufig ber 
(Erfolg fdieiterl, ijt peinlidjjtc Sauberkeit. Ceiber i[t 
in biefem punkte nod] foft alles ju tun. ^^iier flrjt, 
ber Deranlülfung Ijat, jungen Iltüttem bie Dorbereitung 
unb Subereitung ber IlTild] für kleine Kinber ju Icljren, 
übcrseugt [idi immer loicber baoon, ba^ bie meisten gar 
mdjt loifien, roas Reinltdjkeit im ftrengen Sinne ijt. Hodj 
DicI lueniger oerfteljen bie £citerinnen 6es ^austjoltes, ben 
Küd)enbetrieb im allgemeinen ben Jorberungen ber ge= 
iunbfjcitgemä^en Sauberkeit ansupaijen. Die nielfad; oeX' 
fef}Iten (Berootjnljeiten unjerer n)ol)nungsroei(c (letjen einem 
ernjten Sortjdjritte in biejer Bejicljung ebenfalls im tDege, 
inbcm bie Küdjen ju roenig Raum unb 3U iDenig £idit 
[)aben. 3n mandjen leiten unjeres Daterlanbes [»erben 
[ie trotibem nod) augleid) als Sd)!afraum für üienltboten 
benu^t - id)reiklid} ju Jagen, aber D)at)r, tDcnn bie 5or« 
berungen ber ©efunbljeüspflege befolgt roerben foUen, |o 
ijt als Küd)c ein genügenb großer, Ijeller unb leid(t 3U 
lüftenber Raum erforberlid). Das flugc mu§ in olle 
ITinkcl bringen können, unb es mufe pia^ genug fein, 
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ISnintiregeln. 

bü^ Qud) tDäl^renb fcer Arbeit in 6er Küi^e (Drönung unb 
Uberiid]tltd]&ei( oerbleiben liönnen. Die Ijausfrau unö 
öte Ködjin müjien roijfen , t>a^ 3erle§ung , Deröerbeii, 
Säuern, Sdjimmeln ujro. Don Speilen iin6 iBelränften 
roejentlid) öurd) (Einmiriiung DOn miftrof{iopi|dj kleinen 
Pil3en jultanbe kommen, bie überall bort inudjern, roo 
Un|auberkeit unö üunkell^eit ^errjdjen. Kefjrid]!, Staub, 
Kiidjeiiabfälle, ungereinigte EEeller unb Höpfe bilbett ben 
liöfjrboben für (oldfe Serle^ungspilje, bie non ita burdj 
bie fuft, bm&j bie Si"9cr ^^r bamit Be|d)äftigten, burdj 
ITTelfer unb föffel auf nnbere Stoffe übertragen roerben. 
2s mufe baljer (Brunbfa^ fein, alle im öerberben begrif= 
fenen Dinge iogleid} 3U befeitigen. ITtan lobt jiDor gern 
bie Hausfrauen, bie nidjt öas kleinjte Reftdjen unDer= 
roenbet lafjen, aber es i[t oiel faljdje Spar|amkeit babei, 
inöem burd) sroetklos aufbetöaljrte Rejte oudf anbere 
Spei|en bem öerberben ausgeje^t roerben. Desljolb gelte 
CS als Regel, bie Sdfränke peinlid) [auber unb jtets über= 
[id}t[iii) unb klar ju fjalten, bie flbfäUe meljrmals täglid; 
3U beseitigen, bas gebraudjte (Bejdiirr mö9lid;(t jdjnell ju 
reinigen. Daß Kü(f(e unb Speifekammcr an Sufebobcn 
unb IDänben mit (Ölfarbe o^er anberem abaiatcl)baren 
Stoff über3ogcn feien, Ijalten toir für lelbltüerltänblid). 
Seljr 3rDe*mäBig loäre es, aud) bie Küd)en= unb Speife= 
kammerjtffränke aus einem iDüI|erfe|ten Stoff 3U madjen 
(emailliertes (Eifenbledj u. bgl.) ober ujeuigjtens (Blas-- 
platten als Borten f)inein3ufe^en, anjtatt 6er oielfad] nod) 
üblidfen ungejindjenen ^oljbretter, bie nur Idjroer 3U 
reinigen finb unb bann nod; lange feud)t bleiben. 

Seljr 3tredimä^ig ijt es, toenn man jeine Itafe orbent= 
lid) im Dienfte 6er (Bejunbfjeit ausnutjt. Überall, tdo Id}led|te 
iSerüdje auftreten, 3. B. in einem Ausguß, in einem (Eis= 
[djrank, fef)It es an ber nötigen Reinlid^keit. (Ban3 Dcr= 
^elfrter IDeife roirb oft bie Sct)ul6 am Derberben oon 




allertiings bies Bud) Ttid|t nur jum nad|fd)lagcn benu^en, 
fonöern es grünbUd) burd)arbeitcn. Die Darftellung i|t 
überall bemül)! geroefen, bcm £e|er bieje Aufgabe nid)t 
3U |d}mer 3U madicn. 

ttie u)ilienfd)aftUd)en (Bruttblagen ber oorgetragenen 
flnjidjten (inb rDefenlHrfi 6ie 5rud)t öeut|d)er Sorldjung. 
IDer tiefer einbringen toill, finbet baju an 6er E)onb ber 
Büd|er non Karl oon Doit, lUunft unb ffioalb, 
3. König ufn). reidfe Gelegenheit. 

RojtoÄ, im Ittai 1897. 

Der Dcrf affer. 



Ponüort 5ur j^voeitm 2luflage. 



Seit ber evjten Auflage ift bic biätctijdjc IDi|jcnfii)aft 
|ef}r ertoeifert ojorben, fotDol)! burd; 3alilreid)c ffinjeU 
arbeiten, als burd) bas grofee, liijon in jroci Auflagen 
erfdiienene E)anbbud) b er (Ernäljrungsleljre, bas 
(E. Don £ei]bcn unter lUittöirkung tjeroorragenber 
Sor|ii)er unb flrste fferausgegeben Ijat. flud) meine 
eigene €rfaE)rung ift burd) bie unausgefe^te Tätigkeit 
in meinem Sanatorium feljr gemad^fen, too bie biatetijdje 
Beljanbfung naturgemäß eine fel)r iDid]tige Rolle [pielt. 

Sran&furt a. m., Sommer 1904. 
Bodictiijeimer Anlage 2. 

Der Dcrfaffer. 
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6 lEcfter flbjdjiiitt. 

mit Qiijeljen iiiüjlen. Tllan Itcllc alles 3ur ITlaljIjeit er= 
forberIi(i)e in bcr Küdje oöer in einem Hcbenjimmer, oljne 
Diel E)in= unö leerlaufen unö Klappern, juredjt unö bringe 
bas ganse erjt in öie Kranlicnffube , toenn bie Speijen 
3um Auftragen fertig jinb unö aud] öie ridjtige (Temperatur 
für öen (Benu^ tfabeii. Sonft erlebt man es Iföufig, bafe 
ber Appetit ju (Enbe ijt, rocnn 6as (Effen beginnen joll. 
Dasfelbe tritt leidjt ein, roenn öer Kranlie 5Uüiei gefragt 
roirb, roas er n>ol]l ejien mödjte. Die Kranften efien meift 
lieber bas, roas il^nen oljne oorljerige flnmelöung Dorgc 
fe^t toirö, als öas, roas jie fid) idbjt mit Dieter Überlegung 
ausgeroäl)lt I}aben. UJenn öer flrjt, roie es feine Pflidjt 
ift, bem Kranfecnpfieger beseidjnet Ifot, roas bem Kranhen 
erlaubt unb roas il)m bejonbers juträglid) ift, kann es 
nid)t fdjmer fein, für bie einaelnen inal)l3eiten bas paijenbe 
[ferausjufinöen. (J)ft genug fiel)! man aui), i>a^ ber 
Kranke bargebotenes rul)ig geniest, mälirenb er es bei 
riorl)erge[]enöer Bejpred)ung entjdjieben abgelel)nt tjaben 
roiiröe. 

5ür Kranke geljörf es aurf) jur Aiiiiel)mliii)keit öer 
nXaljlseit, öafe öer ffienufe möglidjit erleidjtert roirö. 3u 
jeber ITaljrungsaufnaijme müjjen ber Kopf unb ber obere 
letl öes Rumpfes ettoas aufgcri(t)tel roerbcn - namentlidj 
bei feljr fdjroactjen unb bei benommenen Kranken öarf 
man bas nidjt Dergejjen -, unb babei beöürfen alle, bie 
nid)t im Üollbefi^ iljrer Kräfte finb, einer £)ilfc. (janöelt 
es fid) nur um geringe ITtengen oon (Betrank, fo genügt 
es, toenn man mit ber Ijanb ober öem Arm ben ITatken 
unterftü^t; bei allen langer bauernöen ntaf)l3eiten müjlen 
Kiifcn unter öen Rüdien ge(ct)oben toeröen. Dielfad; be= 
bient man jid) eines umgeketjrten Stul)les, öeffen Rück' 
lel)ne bie anfteigcnbe (Brunölage für öie Stütskiffen abgibt. 
Sd)a)ad[e oöer in ber Bemegung oöer im (Sebraud) ber 
fjänbe befd)ränkte Kranke trinken am bellen aus Sdinabel- 



toifcn mit röijrenfömiiger flusflu^münbung unb l)albDcr= 
öedttem ffibcrteil, bie man in allen por3ellantDarenlfanb= 
lungen betiommt. Das (Einflößen mit bcm Cöffel ijt megcn 
ftes unoermciblidien Devldjüitens unangenelfm unö auf 
jebeii 5all Diel unbequemer, babei auct) roeniger gejutib« 
i)ettgema^, meil bie mit bem Saugen unö Sdjlürfen Der^ 
bunbene Anregung ber Speicf)elßb[onbcrung babei roegfällt. 

dnötid) barf man nici)t übcrjcljen, ba^ bei bettläge- 
rigen Kranhen im allgemeinen ber flppetil größer ilt, 
toenn man iEjnen oor ber ntafjijeit burd} Eüften bes 3im= 
mers, tDaid}en tfjrer Ejünbe, gegebenen SfH^s aud) burdf 
ITIunbauslpülen ufro. elrons Anregung gibt. Dielelben 
-inaf[regeln |inb aud) roenigjtens nad) ben größeren IHaljI' 
jeiten nötig, um bie (Erinnerung on bas (Benoijene ju be* 
leitigen, bie Ieid)t ben Appetit für bie nädjftc Utaljljcit 
beeinträditigt, Da^ niemals Spei[en im Kranftenjimmer 
aufbeirial)rt merben bürfen, ergibt (id) (d]on aus ben flU' 
forberungen ber Sauberkeit, bie mir bejprodien fjaben. 

(Ein roidjtiger Iteil ber ITöIirungsjubereüung ift bas 
Kodfen, Beim S'^'l*^ beroirfit es oor allem eine ©e- 
rinnung ber fEiroei^Iloffe, meijt |d)on bei 70" C; öas 
Binbegemebe, be||en S«i«fn 6ic einjelnen feieinen Sleild}- 
bünöel umljüllen, loivb baburd} in Ceimlloff umgetoanbelt 
unb Deröaulid) gemad^t; öer (Seti*l«'c* loirö burd) Der= 
önberung ber ijftrafetjtoffe in bekannter tDeijc neränbert, 
beim Kod(en anbers als beim Braten unb Badjen. Aud) 
bie (Eier erfaljren beim drtjigen eine Serinnung bes (Ei' 
loei^es unb eine Deränöerung bes (5eid)madfes. 2n ben 
pflanaenftoffen roirb burd] Kodjen ober Ba*en öas Stärfie» 
mel)l in ben leid)!er Derbaulid)en Kleijler umgeioanbelt 
unb öer (Betdjma* »erbe|Jcrt, in ben ©emiijen roerben 
übelried)enbe Serle^ungltoffe beleitigt. S'eild) unb IrtetjU 
jtoffe merben aud) baburd) oeränbert, ba^ [ie teils tDajfer 
abgeben, teils IDaller aufneljmen. tlidjt minber midjlig 
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i|t öic 3erltörung üieler Id)äöliii]er Bakterien, öie beim 
Kodfen eintritt. Itatürlid) rocrbcn »eröorbene Spciien biaäi 
Kodjcn nidjt loicber gut. 

Red]! gro^e Sdjroierigfeeilen ma&ft es, bie Speifen 
immer gerafce bann fertig nnft warm ju tjaben, rocnn lie 
genoifen roevben (ollen. 3ft eine be|timmte Slunbe für 
bie ITIal)l3eit oorgci(i)rieben , fo getjort freilid; nidfts als 
bie (Erfaljrung im Kodjen ba3u, um öie 3eit inne ju l)alten; 
anöers liegt es aber, roenn ber launildje Appetit bes 
Kranken, t)uiten= ober Sdjmersanfälle o6er anbere ^in6er= 
ni[[c bie (Einfjaltung ber ncl)ligen Seit nerbieten. (Es ijt 
bekannt, toie leljr 6as flufodrmen ber Speijen ober bas 
IDarmftellen berjelben im (Dfen ober auf bem fjerb' ben 
lDof)Igei(f)m acft beeintradjtigt. (Betränke kann man ja 
Ieid)t burd) (Einltellen in ein (Befö^ mit b^ife^m ÜJalJer 
iDQrmIfaltfn, bei Speifen ift bas [djon nidjt \o einfad). 3n 
foldien S'i'lfn fiunn man [id) lefjr gut burd; bie Kod) = 
feiftc ober Ijeukifte Ijelfen, bie oud) [onjt roegen (Er= 
fparnis an fjciäfeoiten, an Arbeitskraft unb Seit unb an 
ffieidjirr feEjr ju cmpfetjlen ijt. <Es tjanbclt fid] babei um 
eine Dorridjtung, iDorin Speifen, bie in bidjt fdjUe^enben 
Eöpfen feurje Seit angekodjt loaren, in biejen Hopfen 
ot)ne ^euex DoIIcnbs garkodjen unb minbeftcns 8-10 
Stunben I)eife bleiben, of)ne 3U Derkod)C!i. fcr Sroedt 
roirb burd) bie polflerung ber Kifte mit td]lcd)ten IDärme- 
leitern erreidjt. Ittan eri)ält bieje Kod]kiftcn in Küdjen' 
einridftungsgejdiäflen uöllig gebraudjsfertig unb mit JTöpfen 
ausgcjtattet, je nad) (Bröfee unb flusjtattung für 12 bis 
35 mark. 




DU Dti{c()iebentn (Bruppen bei nätiiftoftt. 
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3d) gcl)öre ju ben Pii^cljologen, öie ber Srcu fcfjr 
Ijoffe geijlige SQl)igkcit sufdtrciben""), aber lie neigt infolge 
itjrer (Ersiefjung baju, allerlei Sdjroierigfeciten ofjnc oiel 
fluftfebens aus öcm tDegc ju getjen. Vic Sr«" i|t fion= 
breten Anmeijungen meljr zugeneigt als allgemeinen Aus- 
einanöerjc^ungeii. Unb fcod) «erleitjt nur öie allgemeine 
Überjiii)t über ein ffiebiet tiie 5äl)igbeit, fid) überall audj 
oljne bejonbere Dorübung 3ureii)t3Ufinöen. So gcljt es 
aud) bei öer Kodjhunit. ntan kann, icenn man 6ie Be= 
reilung 3af)Ireid)cr (Einjellpetjen gelernt Ijal, alleröings 
aud( lo fertig inerbcji, bafe man nad) ber f)äuslid)en (Bc= 
rooE)nl]eit ober nad) bem allgemeinen fjerhommen ober 
nad] ben flntueijungen irgenb eines i)ausl)altsttalenber5 
bie Speijeorönung sulammenjtelll, oI)ne barüber nfld)3U= 
benhen , roarum man jo nerfdiiebenes jufammenbringt. 
Unenblid) oiel bel(ci' unb eines benftenben IHenidjen xam-- 
biger aber i|t es, roenn man fid) einen (Einblidt in bie 
ffielege ber (ErnäE]rung oerfdjafft, baburd] erkennt, roes= 
l)alb bieje unb jene IIäl)r|loffe 3ugefül)rt rocrben muffen, 
unb folglid) in ber £age ijt, (id) jelblränbig unb oljne fln« 
ieitjen bei Büdjern eine sroedtmä^ige natjrnng 3uianimen= 
jufteUen. 3d[ bitte bafjer bie 9eel)rle feferin bringenb, 
öie nadffolgenben flusfüijrungen nid}t ungelefen ju laljeni 

Der mcnid}lid)e Korper befteljt, d^emifd} betradjtet, 
aus IDa||er, lltineralftoffen, ffiroei^, S^'t ""^ Kol)Ie^ 
Ijijtiraten, bie roir (ogleid) einsein betradjtcn wollen, Don 

') Pergl. meine Sdjrift über „Hk gdjiigfn Sätii^heiten Öer 
5tau". ID. löfrtljrrs Ücrlog in Düifelborf. 0,90 lllh. 



il)nen [teilen insbefonöere bie örei legten oertoitfeelte, 
d(emild}e Der&inbungen öar, öie leidjt 6urd[ (i)Et)6ation 
serfallen un6 öabei iijren (5el)alt an Spannliräften 
in iebenöige Kraft umfe^en, öie als Körpermärme, 
ntusftelorbeit, neroenlätigfieit ujro. jum flusbrucft ftommt. 
lUan kann bie Unt(e^ung ber in jenen Derbinbungen un= 
fid)lbar aufgetjäuften Spannkraft in greifbare flrfaeit= 
leiitung burcf) ben Dcrgleid} mit bem Sdjie^puloer Deran= 
fd)aulid)en, öas bei ber £nt3ünbung bie oerborgene Kraft 
fo beutliii] offenbart. 

1. Das ro aller mad)t burd)f(i}nitllid) 63" n, alfo 
fa|t jiDei Drittel ber (BeiDidjtsinenge bes Körpers aus. 
IDer (id) ben Unferf(f)ieb 3a)ifd!en einer ausgetrocfeneten 
ITtumie unb bem lebenbcn ITtentdjen Dcrgegenroärtigt, 
Kann [id] bie Ridjtigtteit biefer Angabe leidjt Dorjtellen. 
Das beftanbig burd} bie Eungen, bie I)aut unb bie na= 
türitdjen flusld}eibmigen entfernte roalfer mufe natürlid) 
erje^t roerben. 3n gefunben Cagcn [orgen bie Iierkömm= 
lidjen (Betränfte unb Suppen unb ber IDaKergeljalt ber 
feften Speijen 3ur (Benüge bafür; bei Kranfeen, bie rocnig 
ejien unb 3. B. burd) bie fieberljci^e Ejaut unb burd) bie 
erregte Atmung jeljr oiel BJalfer ausjdjeiben, bönnen burd) 
IDafferoerarmung bes Körpers ernfte (Befatjren eintreten. 
IHan mu^ aifo in foldjen Sollen, jumat bei Kinbern, 
regelmäßig unb ofjne 3U fragen, (Betränfee barreidjen unb 
barauf bringen, baß (ie genojjen roerben. Bei mand)en 
Ijalsferanfefjeiten, roo Sdjlingbejdjroerben bejtefjen, geljört 
immerfjin elroas Überroinbung unb 3ureben ba^ü, aber 
[jier ift bie Slüjligfieit doppelt nottoenbig. Die nötige 
AusrDol)l an (Betränften finbet man im flbfdjnitt IV oer- 
3eid)net. flud) in gefunben (Lagen oerbienen bie (Betränfte 
größere Rüdifidjt, als iljnen getoöffnlid) 3U teil roirb. 
Diele lUenld^en trinfecn alftoljolijd)e (Belränftc, bie ifjnen 
nid]t juträglid) finb, gebanftcnlos nur besfjalb, roeil (ie 
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ftein anöcres a)ol)Iid)mecftenbcs (Betrank jur Stillung iljves 
tiutjtes fjaben; anbere, bic auf (Erfafjrung ober Belefjrung 
fjin beni flIf{oI)oI entfogt ffcfben , netjmen in ber So'gc 
Diel ju menig 5'üi|igfteit ju (id) (inbem |ie ifjren Dürft 
für fllftot)olbetiürfnis Ijalten unb iljn geroaltfani unter= 
brüAen) unb roerben baburd) neroös ober lonjt toie in 
\\}xtm Befinben gejtört. Die befte £öiung ber tBetränfe= 
frage tnäre bie Bejd}affung guten ErinhiDaifers , aber 
leiber feljlt es öoran nod) in ben meiften (Drten. 

2. Die ntineralitof f e, bie runb 5 Prosen! bes 
Körpers ausmadjen, (inb in bcn (Organen unb Sofien als 
üeile d)emifd)er Derbinöungeti entijallen. Ijauptjäi^li^ 
Ijonbell es jid) um Ilalron, Kali, Kalh, lIl)Ior, ITtagnefia, 
pi^ospfjorföure unb (Eifen. £iebig Ijat 3uer|t barauf auf> 
merftjam gemad)!, bfl& bie ITtineralltoffe 3u bcn Bebingungen 
bes (Drganlebens geljören, unb es ijt Qud) burd) Üer|ud)e 
an eieren natf)ger»ie|en, bog bie Derminberung ber Sufu^r 
an Kodjfalj, an ptjospfjorjaurcm Kali, Kalk unb ITIagnefia 
unb on €i(enfal3en ben Körper id}roer fdjöbigt. 3nsbe= 
fonbere (inb bie irtineraljtoffe nötig, um ben Itlagenjaft, 
ben Pankreasjaft , bie gallenfauren Salsc, ben Speidjel 
ujtt). 3U bilben. 3m allgemeinen jinb in ber gemifd(ten 
Kofi bes ITIenfd[en I)inreid]enb oon bicfcn ITöljrialjen 
entljalten, unb es ijt eine burd) nid)ts beroiejene Bel]aup= 
tung, oienn mondje eine „öioietiid(e Blutentmi(d)ung" burd] 
ntangel an nätirialjen als eine allgemein oerbreitete 
llrjadje oon {Beiunbljeititörungen Ijiiijtellen. Den einsigen 
ntinerülfloff , ben bie geroöfjnlidje gemijdjtc Kojt nid)t 
immer in genügenöer ITtenge enttjält, bas Kodjfalj, pflegen 
mir fdjon als VOrnje in ber Küdje ober auf bem (E^li[d) 
ben Speijen sujufügen. (Ein Übermaß baoon ijt je()r 
unjroeAmäfeig, roeil es bie flusnugung ber Speijen Ijerab« 
je^t. flud) im Kinbesalter, wo ber roadjjenbe Körper 
eine Derljältnismä^ig gro^e Dtenge oon niineralftoffen 
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erforöert, bann tiieje unter getunöen DerliäUnilfen aus 
einer jroedimäfeig geroätjlten nofjrung oI)nc {tünltlidjen 
3u|a^ geroonnen roeröen. Die beiden Kranhljeiten, 6ie 
man 3eitrociie mtl einiger Sid)erf)eit auf ITTangel an HTi-- 
neraljtoffen in öer Haffrung 3urücfefül]ren 3U müljen glaubte, 
bei Skorbut unö öie R a d) i t i s ober 5 n 9 1 i f d) e 
Krankfjeit, berutjen jeöenfalls auf anberen, I)ier ni(t}t 
3U erörternöen llr(ad)en. 

3. fllsdinieife ober (Eiioeifeltoff e bejeidjnet man 
im Sinne ber Srnöljrungslelfre Stoffe üon beftimmter 
d)emiid[er Sufammenfc^ung , öie t'^ in öem IDei^en ber 
<Jier bejonbers reici}lid} finöen unb baljer ifjren Hamen 
Ijoben. Sic bilben aber nud] im ausgebilbeten Körper 
nadjit bem Utaijcr ben Ejauptbetlanbtcil ber fflrgane unb 
Säfte. Die größten (Eiroeifemengen finöen fid} im Blut 
(20" n) unb in ben rtTusFteln fbie in ber Dolhsfpradje als 
Sleifd) bejeidinet roerben). 3um Aufbau aller 0rgane 
roirb (Eiroei^ gebraudjt, foba^ ber toail)fciibe Körper oon 
Anfang an beffeii bebarf. 5^'^'^*'' unterliegt öer (EiiDei&= 
beitanö öes Körpers einer forfroäljrenben flbnugung, inbem 
öie miferoikopildfen Bauteildjen bes Körpers, öie ioge= 
nannten Seilen, Dcrbvaud)t unb ausgefd}ieben loerben; 
(Eiroeigltoffe irerben überall bo jerjetit, ido Spannkräfte 
im Körper gebraudft toerbcn, roo irgenb ein iBrgan ar- 
beitet unb IDO IDärme erjeugt loirb, unb jum ffirfa^ 
müifen immer neue (Eiroeifejtoffe jugefüljrt tuerben. Sie 
finöen fid) aii^er in bem SIeifd) ber iEiere, öie roir Der= 
jeljren, unb in if)ren (Erseugniffen (Hier unb UTild]) aud; 
in öen pflanjen, |o öa^ öie Hlöglidjheit beftel)!, ben <Ei= 
roeifebebarf aus Degetabilien ju bejieljen. IDir roerben 
in einem fpäteren Hb(if)nitl felfen, roie roeit biefer IDeg 
ber (Ernäfftung gangbar ift. 

Don öen meiterljin nod) ju beipred)enben ITäfjrftoffcn 
unter|d}eibet (td; bas (EitDeig grunö|o^lid} öurd) feinen 
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Dif Der|i^lebenen (Eruppen ti«t üätirttoffe. 

(Befjalt an StiAitoff. Dieter dfemijdjc (Brunöitoff fitibet 
jid) im Körper au^er im (Eiioei^ (unö in jeinen 3erfaUs= 
probullten) nur in 6en ilfni üerroanbtcn „Icimgebenben 
Stoffen"; basu gefjört &te tBrunbmafie bcr Knorpel unb 
Knodjen, ber Scljnen unö bes jogcnannten Bin6egea)ebes, 
bas 3. B. bie EjüIIen unb Sdieiberoänbe jroifdjcn ben ein» 
seinen ITlushelteilcn bilöet. IDir genießen bieje Stoffe, 
narfjbcm (ie beim Kodjen mit IDaffcr in £eim umgetDan* 
belt finb ; fie ttönnen bas dimeig nidjt erfe^en, aber (ie 
übernetjmen bei iEjrer Ieid)l einlretenöen djemiftfjcn Um= 
legung im Körper einen iEeil oon d]emifd]=pljt)|ibQli|(i|en 
Eeiftungen, 3« öeren (Erfüllung |onft ffiroeife jerfegt tnerben 
müßte; |ie finb alfo (Eiroeifeiparmittel. üinen Simeife' 
erfa^ bilben öie fllbumojen, roorüber fpoter 3U reben ift. 
4. Das S^tt bes Körpers finbet jirf) größtenteils in 
bem „Settpolfler" unter ber f)aut abgelogert, unb scoar, 
irie befeannt, in außerorbenllic^ n)ed)lelnöer ITIenge, bei 
feljr mageren [0 fpärlid), ba^ man es sioiidjen ber I)aut 
unb ben baruntcrliegenben IttusSieln ober Knod]en liüum 
füljlen ftann, roäljrcnb es bei ^sttlsi^'S^n bie t)Qut ju 
biÄen Poljlern auftreibt. Rußerbem i|t unter anberem 
in ber Baüd}i)öl)le, 3umal um bie Hiercn, regelmäßig eine 
größere Settmenge abgelagert, unb cnblid} finbet jid) 5^*' 
in miferofkopifd! feiner Derteilung in 3al)lreid)en 3ellen= 
arlen, in ber £eber, im (Beljirn unb in ben Heroen ujiti., 
unb in ben Säften bes Körpers. Heben ben pf)ii|iitaliid}en 
Ceiftungen als poljter unb als fd)led)ter IDärmelciter er= 
füllt bas Körperfett eine roidftigc Aufgabe, inbem feine 
Serfegung ben ITTuslieln Spannkräfte für iljrc Arbeit 
liefert unb sugleici) tüärmc erjeugt, IDärmc, bie ber 
Körper gebraudjt. Doburd] oerringert es bie (Eiroeißjcr^ 
fcgung. 3n biefem Sinne ift bas Set' in ber llaljrung 
»on unfdjägbarem tDert, inbem es ermöglidit, ben für bie 
Cebenstätigfteit uncnlbel)rlid)en iEiroeiBbeftanb ber (Drgane 
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unb Säfte öurd; oerI)Qltnismäfeig geringe Ettrei^sufuljr ju 
erljalten. IDolKc man bas Sftl aus ber tlatjrung gan^ 
ausjdjlie^en, |o roüröen 3ur (Erljaltung öer Kräfte unb 
bes Bettanbes fo gro^c (Eiroeifemengen crforberlid) [ein, 
bofe bic menldjlid^en Dcrbouungsorgane |ie nidjt ju be= 
roältigen rtermödjtcn. Das S^tt öient aljo nirfji, niie toofjl 
mandjmal angenommen roirö, nur jur lUäUung, um ben 
Körper fettreid) 3U madjen, fonbern es iit unter ollen 
Umftänben ein unentbefjrlidies na[)rungsmittel. 

5. flufeer öen bisfjer beJprod)enennäf)rItoffen{n)Q[ier, 
ntineralftofie, (Eimeife unb 5ett), bie im men[d)lid)en Körper 
in großer ITtenge entf)alten (inb, gibt es nod) eine fünfte 
(Bruppe Don Itäfjr|toffen, öle im Körper öer Ittenge nad) 
eine geringe Holte fpielen, in ber naf]r""9 flt)er eine 
fel)r grofee. (Es finb bie fogenannten KoI)le!)i)brate, 
organildje Stoffe, bie im rDe(entIi{t)en Koljlenitoff, n)alfer= 
[toff unb Sauerfloff enttjollen. IHan feann |ie, um eine 
leidft fafelidje beutjdfe Bc3ei(f)nung ju Ijabcn, als tttef)!' 
unb äuckerftoffe bescidjncn. 3m licrkörper jinb jie 
namentlidi als (BIi)Viogen in ber Ceber unb ben HTuS' 
heln, als üraubenjudier in benfelben Organen unb als 
nTiId)3udter in ber ITTild] entfjallen. "Dagegen bilben 
Jie ben f]aupt(äd)Iid)|ten unb für uns roidjtigften Beftanb= 
teil ber pflan3lid)en lTQl)rungsmittel. 3u ben Kol)lel)i}= 
braten ber naifrung get)ören bas Vttcl)! ber (Betreibe= 
ftörner, ber I)ül(enfrüd)ie, ber Kartoffeln unb anberer 
IDurjel&nollen, bes palmenmorfis {Sago), ber Pfeilmursel 
(flrroro^root), ber Roljrsuifter aus bem 3u4errot)r unb 
ber Sudierrübe unb ber ftraubenjuAer, ber [id] ju« 
glcid) mit Srud(t= unb Rol)r3udier im fjonig, in ben 
IDeintrauben, Pflaumen, Kirtd(en, Säqen unb Datteln 
finbet. Die Denüanbtjdjaft ber nteljl= unb 3uckerftoffe 
i|t Dom Stanbpurtftte ber (Ernä()rungslel)re aus eine (eljr 
nalje, ba bie nteEjlftoffc im Körper burrf) ben Iltunb- 
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(peidjel unb öcn Saft öer Baud}tpeid)eltirü(c in Deflrin 
unb bann in Sudier umgeroanbclt unb als io!d)er in bic 
Söffe aufgenommen roerben. 3n ben Säften unb (Drgancn 
Djerben bte nerfdfiebenen 5utfeerarten t{f)nen serftört, unb 
bie Eeidjtigfeeit biefer rfjemifcfjen Derbrennung bebingt ben 
grofeen IDcrt ber Kof)Iel]i]brate für bie (Ernäljrnng. Sie 
nerringern ben Serfall bes oiel fdjinercr 3erfe§Iid)en (Ei= 
toeifees, fic liefern neben bem S^'t ben größten iteil ber 
bei ber ITtuskelarbeit gebraurfjlen Spannhräfte, foroie 
einen Heil ber KörpertDärme, unb enblidj fe^en fie fid) 
audf jum üeil in Körperfett um. Bei iljrer Billigtteit 
ift iljr Hu^en um [o größer. 

tDcnn im oorftefjenben bie ber flbnu^ung unter« 
morfencn Beftanbteilc bes Körpers unb bic ju il)rem (Erfa^ 
bienenben näfjrftoffc bcfprodjen finb, fo mug gleid} Ejin* 
jugcfügt roerben, ba^ es für bie profis ber <Ernä[)rung 
burii)aus nidjt glcid)gü!tig ift, in nield|er ffieftalt unb Der« 
binbung fie bem Körper jugefüfjrl löerben. ffin (Bemifdi, 
bas alle erforberÜdjen nätjritoffe in diemifd) reiner 5orm 
cntl}iclte, alfo eine lUifiiiung ber nötigen Vllengen IDaffer, 
Irtinerolftof fe , CEiroeife, 5^" "ib TdeijU unb 3u*erfloffe, 
mürbe nidjt nur bem Appetit a)iber|tel)en unb fid) baburcf) 
feljr Balb uerbiden, fonbern es lüürbe oud} nidft bie 
vidjtigen Bebingungen für bie Umronnblung unb flufnatjme 
im DeröauungsKanal bieten. S""^ ^'^ Derbauung ift bie 
m ben meiften Speifen tatfödjlid) oortjanbene üermifdjung 
ber nätjritoffc mit tDaffer, lüoburd) il)r (Befuge gelodert 
unb ben Derbauungsfäften ber 3ulritt 3U ben einjelncn 
umjuroanbelnben Stoffteiien erleiif)tert tnirb, au§erorbent= 
liif n)id)tig. IDenn mir 100 g Slsifd) mit ettoa 24 "/n 
feften Beftanbteilcn, bie jid) auf (Eitoei^, £eim, Sett, 
lTtineraI= unb ttrlra&tioffoffe oerteilen, unb mit etma 
76 ";o IDaffer aufneljmen, fo i|t bas burcijaus nid(t bas« 
felbe, als roenn roir bic 24 g in Sorm eines lro*enen 
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PulDers Der3ef)rlen unb 76 g IDaf[er öaju tränken. Aus 
öemfelben (Brunöe linö mandje lTal)rungsmitlel mit (cijr 
geringem (Beijalt an nätjrjfoffen, ujte bie (Bemüle {Rettidf, 
Rabiestfien, Kofjlarten, Spargel, Salatj, bod) für bie tEr= 
näljrung a)id}lig, weil ]k öer Kojt öie nötige IUa|ie geben. 
2n ber Kolt bei akuten Kranfe^eifen, roo man \\ij aus 
mannidifadjen ®rünben auf bie 3ufuljr einfüd)er, menig 
Riidtfiänöe fiinterlallenber Ttafjrung befdjrünhi, Ipielen Jie 
besfjalb Itcine Roile. 3n öer geioöfjnlidjen Koft bienen 
jie übttgens niftit nur als 5üllniittel, fonbern jugleid) als 
IDür3c. tDir oerfteljcn barunter Stoffe, öie nidjt jum 
(Er(ü§ uerbrauiijler Bejtanöteile bienen, fonbern ben Speifen 
ben erforberlidjen IDotjIgejiijmaifi geben unb öie flb|on= 
bcrung ber Derbauungsfäf tc anregen follen. 3u ben IDür3= 
jtoffen geEjÖrcn niijt nur bie im engeren Sinne als (Be = 
wüij beacidjneten fjilfsmittel öer Küdje: Solj, Pfeffer, 
Senf, Kümmel, Itelfecn, 3immt, Danille ufn)., [onbern 
aud) öer (übrigens 3ugleid] näi)ren6e) 5uiSer, öie or= 
ganiiit)en Säuren unb bie Ried]jtoff e öer Srüdjte unö 
(Bemüfe, überljaupt alle öie Stoffe, bie ben einscinen Hai)' 
rungsmittcln il)ren befonöeren (Befdimattt geben unb 
jum ?eil küntttid] barin entujidieU raerbcn, 3. B. im 
5Ieiidi burd) Braten, im VlXei)[ burd( Ba*en, im Kä|e 
burd) bie Deridjiebenen Arten öer Bereitung, in ber jauren 
niitdf öurd} entjpredienbe (Bärung ufu). flud) bie SleHiJ)'' 
brüf)e Ijat itjren tDert mefentlid) in ben roürsenbcn (Er- 
trabtjtoff en, bie aus bem S'^'I"*] barin übergeljen. 

Die Bebeulung ber IDür3|toffe seigl jidj befonbcrs 
hiar aus ben So'g^n, bie längerer (Bebraud) einer roürj« 
Io(en, gleid]förmig fdjmedienben Koft tjeroorruft. So lange 
man auf biefe üerf)ältnifie nid)t odjtcle unö 3. B. in ben 
ISefängnif Jen , um bie Sträflinge nid)t 3U ücrniölfnen unb 
jugleid} ffielb unö ITiüfje 3U erjparen, nur inenige, ftets 
mieberfieljrenbe, jumeift aus brciförmigen tjülienfrücfiten 
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unö anbeten Degetabilien befteljentie Speijcn nerabreidjte, 
ttiflr es gerabesu öie Regel, öafe 6te (Befangenen aus einer 
längeren Ijaft fjartnö^ige inagener|ct)laffung unb barauf 
berutjenbe Blutarmut unb (Sebunfenljeit, eine „(Befängnis« 
färbe", baDontrugen, (Ernäf)rungltörungen, bte iljnen bas 
Sortfeommen in ber Sreiljeit Don Dornljerein boppelt 
fd)iDer macl]ten. fll)nUd]e Ubel|tänbe madjten fajt allge» 
mein bie Koft in Krantienanltalten nertja^t unb gefürdjtct 
unb trugen roefenllidj ju ber |d)red!enerregenben Derbreü 
tung ber Huberfiulole in 3rren = , Armen = , n)ai(en= unb 
Sied|enf)Quiern bei. lOenn ber ITTagen fo geringe tln= 
regung öurd) jrfimadiljafte Stoffe, eben öurd} öie oorfjin 
genannten IDürsen, erfjÖIi, Derfagt er ben Dienft unb 
entnimmt audf bei reid)Iiil) oorljanbenen nät)r(toffen biefe 
ben Speifen nidjt in ber gett)öl5nlid)en IDeiie. So ift es 
ein Segen, ba^ bas Derlangen nad| bem tDotjlgefdjmaA 
ber Speijen, b. i. natf) IDürjjtoffen, bem lUenfdjen oon 
tjaus aus inneirioijnt. ntan barf nur nidjt bie IDürj^ 
ftoffe oijne loeiteres ben eigentlidjen ©eroürjftoffen gleicf}= 
[e^en unb barüuffjin ein Übermaß Don (Beroürjen in ber 
Kojt Derlangen. Dies mürbe ebenjo fdfnell jur Uber= 
reijung unb Überjättigung füljren iitie il}r nölliges Sef)Ien. 
Dielmef)r mufe man |id) fe[t einprägen, ba^ ber (Eigen= 
gc[(t)mai* lefjr oieler Speiicn eine f]inreid)enbe IDürje bar» 
[teilt, unb ba^ es bcsl)alb für geu)Öl)nlid) genügt, moI)U 
jd)medtenbe Speifen in ber nötigen, leidjt ju erreidjenben 
flbroedjslung ju geben. Den bcfonberen IDolfIge|d]ma(ft 
jebcr einjelnen Speife riditig [ferous3ubringen unb (Bertdjte 
jufammenjuilellcn , beren Eigenarten fid) ju einem ange« 
neljmen (Be|amfbilbe oereinigen, ift eine fefjr tniij]tjge Auf» 
gäbe ber Kod(feun|i, oiel cbler als bas gejudfte Raffine- 
ment mandjer Ködje, bas bmä) (BetDÜr3e unb Sutoten 
frf)lie^iid( allen Speifen if)ren lEIiara&ler nimmt unb ben 
®aumen über bas beirügt, roas er geniest. S^f bie 

Darnifai^, Difllstfl*)« KDif)6u*. 2. flufl. 2 
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bauernbe ffrnüfjrung unö für bie Krankenftojt ift bflf)er 
ganj befonöets barauf ju odjten, ba^ ber urfprünglidje 
Cfjarakter ber Speifen erfjalteii bleibt, ineil lUijdjgefdjmäcfee 
bcm iBaumcii leidjt ucrleibet roerben; [o loirb 3. B. Sleild) 
in geiööl)nlid]er Subcveitung im eigenen Saft ober mit 
einfadjen Saucen foft immer lieber genommen als in 
Ragoutform, 5iid) lieber mit klarer Butter als niitKräuter= 
jaucen , ufro. , gans abgefeljen non ber üerbüuliiä)keit, 
(Eine teljr tjertoolle Bereidjerung für Küdje unb Cijdj 
|inb TlTaggis Suppen= unb Sp eiienroürjcn, roeil 
fie bei ridftiger flnroenbung reijlos iinb, ben (Eigengel djmack 
ber Spei[en nidit ftören, aber entjdiieben appetitanregcnb 
roirfeen. 

fln bic tDürscn |d)Iie^t fidj nodj eine anöere ©ruppe, 
bie (Benufemittel, bie toir nur 3um EEeil roegen iljres 
lDol)Ige|d)ma(fes, jum größten leil aber toegen il)rer an= 
regenöen IDirkung auf bas nerrien(i}Item, auf bas 
(Bcjamtbefinbert, ju uns ncljmen. Die Derbreitclften jinb 
Kaffee, 3iee unb bie alfeol)olif d)en (Betränke. 
IDegen if)rer bejonberen Stellung roerben iie roeiferljin in 
eigenen flbjdjnitten belprodjen roerben. £)ier |et nur icffon 
erroälfnt, bafe eine mangelfjafte Koit, roie iie bei ber 
bürftigen Dorbilbung ber tjausfrauen leiber in feljr jat)!- 
reidjen Ijausljcillungen bie Regel bilbel, bas Bebürfnis 
nad| onregenben, über ben tflangel tjinroegtäuidjenben 
(Benu^miiteln fe^r Iteigert. Darin liegt eine roid)tige 
(Quelle ber Irunkfudit, jumal bei ben HTännern, bes über« 
möfeigcn Kaffeegenujjes jumal bei ben Sreuen ber Ar- 
beiterklatie. 5ür ben Kranken, ber mcgen [einer ge« 
[d)mürf)ten Derbauungsleijtungen weniger nal)rung ju fid) 
nimmt, kann natürlid» bie anregenbe IDirkung ber (Be» 
nufemitfel, wenn fie aui^ nur oorübergeljenben <Bt\a^ bietet, 
gans aufeerorbenllid} roertooll Jein. 

Um 3u ermitteln, roie grofe bie sujufülirenbe ITtenge 
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Don lTä[fr|toffen [ein mufe, um ben Abgang 3U erjc^cn, 
fjaben 5uertt öie IHüncEjener So^ldfcr pettenftofer un6 
Doit genaue, äu&er[t müljiame djemildfc Unterjudjungen 
öcr Stoffroedilelnorgänge ongcitelU. Sie finb bamit bie 
Begrünbcr ber i»iffenld}aft[td)ert {Ernäf)rungslef)re gemorben. 
Soljlreidje anbete (Belcfjrte, mit beionberem (Erfolge Pro> 
fcljor Rubner in Berlin, fjaben öicfe Unterjud^ungen, 3uin 
3!eil unter ucranberten Bcöingungen, forfgejc^t unb öabei 
bie (Ergebnilfe pettcnfeofcrs unb Doits ergän^i unb in 
cinselnen Punttten berid)ttgt. Die nerfdfiebene (Beroöifnung 
ber üon if)nen beobadjtetcn perjonen unb bie roedjjelnben 
(Eigentümliäjbeiten iljrer Slofftoed)jellcilturtg jinb gcnügenbc 
(Erklärung für flbiDeid]ungen in ben €rgebni|ien, Qudj 
iDcnn man Don ber Der|d)iebenl)cit ber Eötigkeil, bes 
Alters , bes Klimas unb anberet Beaieljungcn abtiel)t. 
3ebenfalls fjat jidf ergeben unb burdj bie Beobadjtung 
ber tErgebnifje bei niaffenernäfjrung in flnjtaUcn bejtatigt, 
ba^ man geioiife mittlere Sä^e für ben irätjrjtoff ber (Er^ 
rDü(t)icnen aufltellen barf. Die ITletjraalfl ber Soff'^^'^ 
nimmt gegenioärtig für ben gefunben Irtann non mittlerer 
iEätighett einen iEogesbebarf non 

100 g (Eiroei^, 50 g Jett unb 500 g Kotjteljrjbraten 
an. Das Bebürfnis ijt anjdjeinenb siemtid) gicid} gro^, 
ob &örpcrlid)e ober geistige Arbeit geleiftet toirb, jeben^ 
falls erforbert bie le^tere nidjt meniger Stoffe jum ttrfa^. 
(Eine S"""^" hommt, entlprcii)enb ber bur(i)(d}nittlid) ge= 
ringeren Körpermafte, mit etroas roeniger aus, fie braud)! 
im ntiftel nur 

80 g (Eitüei^, 40 g Sett unb 400 g KoIjlet)t)brate. 
Bei angejtrengter Cätigheif müfjen bie Sä^e für jebe ber 
brei (Bruppen erl)ö^t roetben; bal)tr enttjält bie Kriegs* 
ratton ber beutjdien Armee im DurdjfiJjnitt für ben lag 

115 g (Eiroeife, 90 g Jett unb 470 g Kol)lef}t)brote, 
^t)ne besffolb gerabe als fel)r reic^lid) gelten ju fiönnen; 
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nad) 3. llTunh irüröen 120—130 g (Eiroeife, 90—100 g 
5ctt unb 500 g Koljlcfjijbrale ju foröern Jein. Bei fluf= 
naf)me rei(J]lici}cr IHengen oon Brot, Kartoffeln, inafe= 
fearoni, Klößen, Reis u. ögl. roirö öer lEiiüeifebcbarf ge= 
ringet, er kann bann aud) für ften feorperlid) arbetlenöen 
nXann mit 70 - 80 g toglid) gebeAt roeröen. (Es getjören 
aber öann ittoa anbertfjatb Kilogramm Brot tägltiii bajü, 
eine IlTenge, bie aud) nur bei erijebtidjer feörperltdjer 
Arbeit Derbraudjt merbeit hann. Bei geiftiger Arbeit, ido 
bie lUaffe bet Koft im allgemeinen »iel geringer i(t, [teigl 
baf)er öer ffiroeifebcbarf. flnberfeils mu^ man barauf 
[ef)en, bafe nidjt 3u niel CEimeife gereidjt roirö, roas 
in ber tDofilmeiiienben flbiidit bcfonbers feroftiger (Ernäl)» 
rung fclir oft 3um ttadjteil öer 3U €rnäf)renöen gefdjietjt. 
Übermäßige iEiroei§3ufuI)r iteigert öen (EiiDei^ = 
jerfall im Körper, belaftet bat)er öen Stoffrocdjfel 
unnötig, ot)ne öas getDünid}te Ergebnis 3U er3ielen. 

Beim Kinöe i[t, loeil öer Körper roadflen unb an 
lUalfe 3unel)men joll, eine im Derljältnis 3um Körperge* 
n)id]t uiel größere, abfolut natürlid) oiel kleinere Sufuljr 
erforberlid). H)enn in ber erflen £ebensiDod)c 

10 g (Eit»ci§, 15 g; Jett unö 20 g Kofjkfjijbrflte 
für öen (Eag ausreictien, jo finö am <Enbe bes erften 
Eebensjafjres |(f)on efioa 

40 g (Eiinei^, 35 g 5^** ""^ 50 g Kof)le[)iibraIe 
nötig, unb 00m 12. Z°^re ab etma 

80 g ffiiDcife, 50 g Jett unö 250 g KoE)Iefii}örate. 

Das in biefen 3af)ten angcbeutete Dcrlfältnis 3tpi|d)en 
(Eitoei^, S^tt unö Kol)Ict)iibraten kann gerotHen Sd)n)an> 
ftungen unterliegen, ofjne öa& Sdjäöen eintreten. Snsbe- 
fonöerc neridfiebl jid) öas Derljältnis 3roiid)en 5*^ unb 
KoI)Ief)i)braten oft in red)t erljeblidjem ITIafee unter bcm 
(Einfluß bes iSejd)macks ober ber (Bcroöfinung, bie jcbcn' 
falls öurct) öas oon ber Itatur gebotene unb aud) burd) 
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öas Klima ufto. fc^r beeinflußt toirö. 3m gansen fteigt 
mit öer Rauheit öes Klimas ber Bebarf an S^tt gegen« 
über bem Derbrau(^ an Ko^le^i)braten , toä^renb, je 
Reißer bas Klima, um fo weniger S^tt genoffen toirb. 
Die Pflansenfeoft ^at gans befonbers bie Aufgabe, beim 
(Befunben bie nötige IlTaffe ber Ita^rung ^ersuftellen. 
IlTenf(^en, bie 3u toenig Pflansenfeoft nehmen, f (^obigen 
fi(^ getDö^nli(^ bur(^ ein Übermaß von eitoeißreii^er 
5leif(^feoft. 

(Enblid^ ift es noä] von Bebeutung, aus toeld^en Ita^» 
rungsmitteln bie Itä^rftoffe getoonnen ©erben. 3m gansen 
muß es als sroeÄmäßig gelten, bm (Eiioeißbebarf 3u einem 
Drittel btn animalifd^en, 3u imex Dritteln ben pflan3li(^en 
Ita^rungsmitteln 3u entnehmen, toie bas naii Unter* 
fu(^ungen von Doit unb anberen au(^ ber (Bebrauc^ im 
allgemeinen mit fi(^ bringt. Die IlTögli(^feeit, ben Stoff* 
bebarf rein bur(^ Degetabilien 3U beÄen, ift sroeifellos 
por^anben, aber eine anbere 5^09^ ift ßs, ob bas 3rDeÄ* 
mäßig ift. 3m oierten flbf(^nitt toirb hierauf noä] feur3 
eingegangen toerben. 



Dritter 2Ibfd?mtt. 



Ita(^bem ber oorige flbf(^nitt bie Itä^rftoff e kennen 
gelehrt ^at, bie toir 3um (Erfa^ ber Ausgaben unferes 
Körpers gebrau(^en, roollen loir je^t bie ITaI)rungs* 
mittel betra(^ten, toorin fi(^ jene ITäljrftoffe oorfinben. 



Dritter flblrf|nitt. 



I. jSaörung ^mittel au^ bcni ^iecccirfi. 

1. Die mildi. 

(Es jiemt \iä\ tnolfl, bas Hafjmngsmittel suerft ju 
beipredjen, öas uns liijort gleid( nad; öem (Eintritt in öie 
EDelt rtaturgema^ gereid}t iDir6 unö bann iafjrelang ben 
roejentlidjften Eeil unjerer ITafivurg bÜbet o6er bod) bilben 
tollte. IDir können gleid} t)in3Ufügen, bo^ bie tUild] aud) 
in bev Kranhenkoft eine Rolle Ipielt roie kein anberes 
naijrungsmittel. 

a) DoUmild}. 

Die lUild) itt eine aiemlid) reid) sulammengeje^te 
■ 51ü(Iig&eit. Sie entljält lUineralttoffe (pl)0spi]0r|auren 
Halft, baneben Kali' unb ITatronlalje unb (Eilen), (Ei' 
ttieig, ITtild)3Ucfter unb etroas 5itronen|flure , tämtlid) 
in lDaj[er gelö[t, unb in biejer Cölung Idfmimmen 3af]I= 
loje feinjt oerteilte 5^tt*''öpf'^^iiF jf ö^s burd) eine 
unenMid) jarte Sd]id[t öer (Eiroei^lölung umfjiillt, bie öas 
3u|animenlQufen bex HrÖpfdjen (aud) nad) bem flufrflijmen) 
oerljinbert. (Es jinb aljo alle Stoffe in ber Ittild) ent= 
l}alten , bie ber Körper 3um lErJo^ braud)!. Ero^bem 
itcUf bie lUild] nur für bas Kinb im erftcn Eebensjaffr 
eine DoUftommene, allein ausreidjenbe Ilafjrung bar; ber 
(ErrDQd]iene mü^te, roenn er oon ITtild) allein leben utoiltc, 
täglid] 3 — 4 £iter baoon genießen, unb bas roürbe auf 
6ie Dauer nieber bcm Appetit nod] ben Derbauungsorganen 
äujagen. 

Die d)emijd)e 3uiammcnie^ung ber Itlild) i|t, loas 
bie ntenge ber einseinen Beftanbteile anlangt, bei ben 
aerfdjieöenen (Battungen unb Rajien, foioie nad; ber Dauer 
öer £afttation ufro. etroas Derfdjieben. namenilidj bc> 
jtetjen aber erl)eblid)e Unterfdiiebc jroijdjen 5rauenmild| 
unb KuEjmildf. 
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König beredjnet aus einer großen flnjal)! Don flnn= 
~Ii)|en folgenften " nffielfalt: 



k 



(in aibimili. 


Jot 




80 1,21 


5,74 


6,37 








2,01 «i»d6 







Kuljmilifi: 87,27 2,88 0,51 5,68 4,94 0,72 

= 3,39 (Eimd^. 

fludi in tiem (Befjalt an lUineralltoffen be|tcf)t ein 
Unlerid)iet) ; bie Kuljmilttt entl)ält etwa öreimal \o oiel 
Kali UTtb fa|t doppelt lo oiel Kaik roic bie 5<"aucnmild). 
tDeientIi(f)er ijt aber, feafe bas Kaletti ber Kuljmilii) bei 
öer öerbauung grobflodiig gerinnt unb einen unDcrbnu= 
lictjen CEiroei^ Körper, bas Ilufilein, abjpaltet, roätjrenö bas 
Ka(ein 6er Srauenmild; bielen Stoff nid)! entf)ält unb ieljr 
feinflotfiig gerinnt. lOie \i^ in biejer Bejielfung bie 
(Efelsmild), bie d]emi((if ber 5rQ"fi"f"''d[ am näd)Iten 
|tef)t, unb bie 3iegenmild] Dcrljaltcn, iit nicfjt genügenb 
bekannt. 3eöenfalls bebarf 6ie Kufjmilci} für kleine Kin- 
ber einer befonöeren Subereitung, um bie llluttermilcf) aw' 
näl)ernö 3u erfe^en (ügl ben fünften flbidjnitt, XII, „Säug= 
lingsernäljrung"). Sü"" ben {Enuatttfenen treten biefe Unter= 
fdjiebe gegenüber anberen S^fll^rn jurü*, bie ber ntild} 
oft anffaften. 

Der l)ßuptfet)ler ijt bie gro^e llcigung öer ITIild) 3U 
Serie^ungen. (Eine gro^e flnjat)! Don Baktcricnarten, 
bie fid) fajl überall oorfinben, nermag bas Kafein ber 
lUild) 3ur (Berinnung ju bringen, unb eine beltimmte, 
ebenfalls fefjr ocrbreitete Bakterienart, ber inild(läure" 
bajillus, beroirKt Dergärung öes ITtiIctfäucfters. Üurd) faiefc 
ttinioirkungen gefdiiefjt bas bekannte Sauermerben unb 
(Berinnen ber ITTild). 3n ber jauren Hlild}, bie mir 
als ITa^rungsmitlel benu^en, i|t bie 6arung beenöigt, unb 
Me babei entitanbenc lUildjIaure bient uns als tDürje in 
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ticm frülfer be3dd)netcn Sinne. Bleibt öie jum Sauer= 
toerben belttmmte Miläi aber alljulange Iteljen, ober jtcljt 
lie Don Anfang an in unloubcren (Befäfeen ober in un= 
reiner Z\i\t, \o entroiAeln fiii) Ilebengärungen unb pil3= 
rDudjerungen, bic ber Ittild) ein übles, minbeltens ungleii^= 
mäßiges flusieljen unb unreinen (Bejclimadi i)erleif)en, audf 
im ntagen allerlei Störungen üerurjadjen können. Be^ 
mcrkensroertenDeile i|t ber menldjlidfe ITtugen am emp= 
finblid)[ten gegen bie üorgänge roäljrenb bcrffiärung 
lelblt, Jo ba^ eine burd; (Bärungen aller Art Derborbene 
irtilcf), lobalb bieje ©drungen abgelaufen jinb, ben ntagen 
roeniger beläjtigt als tTIild), roorin eine ©ärung erjt be= 
gönnen fjat. ©eraöe bie ITtild}, bie nad} bem Dolksaus= 
bruth einen leidsten „Stid}" Ijat, ben ber toeniger iorg(am 
prüfenbe oielleidjt gar nidjt toatjrnimmt, i(t red}t bebenft= 
li&j. Sumal bei Kinbern kann fie (Erbredjcn unb Dutd]« 
fall erregen. 

(Dljne Baklerienjutritt roürbe keine biefer (Bärungen 
in ber ITtild| eintreten, aber biejer Sutritt ijt mift ju 
Dcrmciben. Sd)on beim lUetken gelangen leildjen Dom 
(Euter ber Kutj unb con ben ^änben ber ITIelkerin in bie 
ntild], oft in (o reid)cm ITtafee, ba^ man jic Ipäter am 
Boben ber tTtilii)gefä^e als f(t)roär3liii)en rTild]{d)mu^ 
mit bloßem fluge jeljen kann. Diefer ijt es, ber ben 
früljer Ijod]getd)ä§fen Kuljjtallgejdfmaii ber ITtild] 
I)erDOrruft! Itaturlid) rcimmelt es in allen bieten Derun= 
reinigungen Don Bakterien, flnöere finben fid} in ben 
(Jimern unb Kannen, roeil bic üblidjen Reinigungsmetljoben 
immerljin keine mirklidje Sterilifierung, keine flbtötung 
ber piljkeime beiriirken. lüenn man bebenkt, loie ]ä\wei 
es ijt, ben tTtildjgerud] aus einem inild)eimer ju üer= 
treiben, ber bod; aud) Don surückbleibenben nTild|teiIen 
tjerrulirt, kann man jid) Dorllellen, wie fditoer bie Bak- 
terien 3u bejeitigen iein mü|Ien, öie Dor öen ffaftenben 
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lTliIct)teilen bie Säljigfieit unbegrenster Dermel)rung oornus' 
l)aben. IDir jin6 besijalb öarduf angeroieien, nur öqs 
mögli(f)It Dollfiommene 3U crttrcben. (5ute ntildinjirt- 
Idjaften (orgen auf bas peinlidjjte bafür, ba^ (Euter unö 
l)anöe ober ITIelfemaidiine ebenjo roie bie llTeliigefäfee 
forgfältig gereinigt roerben, la\\en öie ITtild; alsbnlb burd} 
befonbere üorrictjtungen abhülflen, in iaubcrcn, ftutilen 
Räumen aufbeicalfren unb Dcr|enbcn lie unter niöglid)iter 
Küt)IE)aIiung. 

flm bellen märe es, inenn überall bie von ber {Be= 
[ell|cf)aft 3ur Bebämpfung ber Süuglingsfterblirfjkeit Quf= 
gejfellten (5run6|ä^e burd]geful)rt rourben: 

minbcftfoibeiunf^cn, ivel$c an ciitr ctuivanbfTdt: (Bcminiiung 

von Säuglingemili^) ju ftellcn finb. 
I. (Beminnung ber IttiltJ) nur oon ge|unben Küfjen. 

1. Küfjc mit offener 2!uberkuIoje ((Euter=, £ungen=, 
DQrm=, nieren=, unb (Bebärniuttertuberftuioic), <Juterent= 
3ünbungen, mit fieberijaften flllgemeincrhrankungen, ins= 
befonbere mit üarm= unb (Bebarmutterentjünbungen, lonie 
mit ben übrigen in ber Berliner PoIijeiDerorbnung betr. 
ben t)crftel)r mit lUildj 00m 15. tUärj 1902 gennnnten 
(Erhrankungen finb Don ber riTild)probuhtion aus3uici]Iieöen. 
3ur SicEjerjtellung ber Diagnofe ift in 3roeifelf)aften 5allen 
eine genauere (bakteriologifdje) Unterfudiung Dor3unei)men. 

2. Heu ein3uitellcnbc Kut)e |inb alsbalb tierär3tltd] 
3u unterfudjen unb 3ur ffietoinnung Don IKilcf) nur juge= 
lafjen, inenn jie frei Don btn unter 1. genannten Krank' 
Ijeiten jinb. 

3. Beim Auftreten non (Erfdjeinungen ber unter 1. 
genannten (Erkrankungen ober öes Derbadjtcs berfelben ijt 
[ofort ber konlrollierenbe iEierarjt jiDedis tEntfdjäbigung 
loegen ber Unoerroenbbarkeit ber ITIild) 3U benadjridftigen. 
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II. Saubere i)Qltung unb Pflege öer UlildfEtüIje. 

1. Bei TTtangelf)after (Einridftung bcs Stalles in bejug 
ouf Denlilotion unb Ableitung ber 3aud]e \\i 3unä(t)lt 
burd) Beleljrung eine Bejierung an3u[treben. 

2. ffiute, reinlidie Streu in ausreidjenber ITtenge. Reine 
EjobeU unb Sägejpäne jinb als Streu 3ugela[|en, 

- 3. (Einitreu oon Bctt|trol) ijt nidjt nur für bie Kütjc, 
[onbern aud) für bie Pferbe unb Sd)njeinc in ITtoIkerei= 
betrieben unjuläljig. 

4. 3ur Sülterung iinb olle lanbroirtfdjaftlidjen Sittter^ 
mittel jugelüffen. üorausfc^ung ijt gute Bcfdjaffenifcit. 
Saulige ober anbErineitig serje^te SuWermiltel [inb oon 
ber Sütterung ausjufdflie^en (nergl. 5ütlerungsDorIii)rift 
bes prenjlauer ITtoIkerciDerbonbes). 

5. Die Külje [inb bauernb am ganjcn Korper in einem 
tauberen 3ultanbe 3U Ijülten. Auf eine möglid)|t reine 
Be((J]affen[]eit bes Cuters, ber inneren Scfjenltelflädien unb 
bes Sd)U)Qn3es ijt betonbers 3u adifen. 

Die Ijollänöer flufftallung i|t ju cmpfetflen. 

III. Reinlidie (Benjinnung berlUild], Seiljung unb 
flbliüljlung fofort nad) bem ITtelfeen, hütjle fluf= 
beroa^rung in einem befonberen Räume bis 3ur 

Abgabe an bie Konjumenten. 

1. Die (Euter unb ifjre Umgebung Iinb Dor bem ITTelfeen 
mit einem rauf)e". tro^enen iEud) non ben anijaftenben 
Jjautidfuppen , Sil)mu^teild)en , lofen paaren ju reinigen 
unb barauf mit einem mit reinem, unoerborbenem $ett 
eingefetteten £oppen ab3ureiben. 

2. IDätjrenb bes Ittelhens ijt ber Sdjroanj ber Kü^c 
feltjubinben. 

3. Das Ittclfeper[onal Ijat jid; jnm ITlellicn fauber 
an3U3ief)en (reine Sdjiirje ober ITtantel, rüalct)bare Kopf« 
bebecftung) unb cor bem Itlelben tjänbc unb flrme mit 
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Seife Ulli) Bürjte grünöüd) ju roaldjcn. Das lDaiit(en 6er 
I)änöe ijt lüäfjrenb öes IHelliens nad) Bebarf 3u iDie6er= 
Ifolen. Die flrmel linb iDQljren& bes ITTelfiens aufju» 
krempeln. 

4. Die erfte VHüäi aus bcn einjelnen Sitjen ijt in bie 
Streu 3U methen, um öen in ber Si^enöffnung befinb= 
lid}en Sdjmu^ pfropfen fortjulpülen unb gleidjjeitig bie 
mild) auf it)re Bejdjaffenijeit prüfen ju können. 

5. Die Itlild) ift (ofort nad( bem ITIelfeen burd) ein 
geeignetes HTetalliieb (am beiten mit IDattecinlage) ju 
filtrieren unb auf einem Kütfler (£au)reiiceftüt)ler) tief' 
grabig abjufeiiljlen. 3u empfet)Ien finb bas idjroebifdjc 
Siiler, bas Ejelmldje 5''ler unb bas Stuttgarter ITtetalU 
(ieb. 3n betreff bes inil[t)ftüf)lens ift bie IlTinbe(tforbe= 
rang bas (Einftellen ber IHildjgefä&e in (Eismajler. 

6. Die flufbetDafjrung unb ber Derfeauf ber ITtild) 
Ifat in einem Don öem Kuffftall getrennten geeigneten 
Räume 3u geict}et)en. 

7. Die niolfeereigeräte unb HtUdikannen finb nad) 
jebesmaligem (5ebraud]e mit reinem, fealtem, 3um men[di' 
lidien ffienu§ 5ugela|jenem tt)a(ier abaufpülen unb aisbann 
mit tjei^er SobaIÖ|ung ju reinigen unb 3u bcsinfisieren. 

Auf bicfe Art lä^t fid} bie Serfetiung ber UTild) ieben* 
falls fetjr Derlangfamen, fo ba^ ber (Senufe an bemjelben 
lEage im allgemeinen nod( feeine Bebenfeen f)at. natür« 
lid[ ftommt es babei gans aufeerorbentlid} auf bie einscine 
I^ausfjaltung an. IDirb bie Dom r7anbler gebradjte lUildj 
alsbülb in mangelfjaft gereinigte (Befäfee, JEöpfe mit Spuren 
oon jüuernben mildireflen, gegojien unb etira in ber 
Küd)e ober im IDotjnsimmer aufbeioatjrt, fo mirb hie 3er= 
fe^ung ungemein beirfjleunigt. ItTan pflegt bann mit bem 
allgemein I)errfd)enbcrt (Entfdjulbigungsbebürfnis bie Sdgulb 
ber (BeiDitterlufl , ober icenn bieje allju beutlid) fef)It, 
"^enb einem anbern atmo!pfjQrifd)en Sujlanbe 3U3Utd)rci= 
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Ben, anitatt einmal roieber 6ie Reinigungsgrunbfa^e 3U Dcr= 
fdjärfen. Züt man legteres mit (Erfolg, \o Sann man 
unter einigermaßen günftigen Derljättnifien öie lUildf einen 
Siog lang, Dielleidft mit ausnähme 6er ganj f)Gifeert Seit, 
ungeIiod}t aufberoalfren. 

„Aber roarum ?" t)Örc id) öic geneigten Eejer fragen, 
„man genießt bodi I)eut3utage überifoupt nur nodj ge= 
fto^te ntild) !" 

ITIan muß jugeftefjen, baß öie flniidjten ber (Belelfrten 
über bieje Srage nod) auseinanöergefjen. Diele ^ijgienifeer 
»erbieten ein für allemal öen 6enuß ungebodjter Utild), 
ineil baburd) Kranttfjeiten übertragen locrben können. 
3n ber lEat ijt es nid]t feiten beobad]tet, baß Sd}arla(t), 
Dipljtljerie, tri}pl)us unb dljolera aus ben ffieljöften ber 
ntildin)irte auf bie Kunbidjflft übertragen roorben nsaren. 
flud) für bie luberhuloje {Perljudit ber Kül)e, gleid) 
Sdjn)in6fud)t bes nten(d)en} muß bie[e fficfaljr jugegeben 
loerben. Sie erfdjeint Icf)r groß, menn man bebenfit, ba^ 
rool)l bie tjälfte bes Rinbüielfs, oielleidjt ein nod] größerer 
Sa^, an perifudft leibet; öie (Befafjr roirb aber baburd) 
feljr nerringert, ba^ bte (Erreger ber Krankljeit, bie luberkeU 
basilien, nur bann in bie Htild} übergeljen, roenn bie Kul; 
burd] unb burd} tuberkulös ijt, ober roenn bas (Euter felbjt 
Perijudjtfenoten ober =geld)roüre trögt. 3n einigermaßen 
guten niiId)iDirtfd)aften ijt man oor berartigen ®efal}rcn 
[id)er, bagegen ijt es überaus bebenklid], lUild; aus ben 
kleinen, unfauberen (Ein3eIrDirtid}aften unb DicUeidjt gar 
Don einer Kul] 3U nefjmcn. Dabei fallt außerbem ber 
Dortetl ber großen Htolkereien roeg, büß llngleidiffciten 
ber djemifdfcn Sufammenfe^ung, bie bei öer Der(d|ieöen= 
Ifeit ber inild)lierG unuermeiblid) jinb, burd) bie ITtenge 
ausgeglidjen roeröen. Üurd) bie ITtenge roerben \a au(^ 
S(i)äblid)heiten »erbünnt unb bamit ocrringcrl; [o ift uns 
kein Beifpiel bekannt, bflß große unb anerkannt gute 
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irt((^aften Kranftfjeiten Qusgefät f)älten. (Eine flus' 
na[)me tritt ein, toenn ganjc Kutjljerben con lUauU unb 
Klauenjeudie befallen roeröen, benn t)ierbei roirö öie 
Kranftfjeit (OcröoungllÖrungen, leidjtes Sieber, Bläsdjen« 
flusfiiilog im ITtuniSe) namentlid) nidjt feilen auf Kinber 
übertragen. flbfeod)en ber tTtild) Derl)ütct biefe (Befaljr. 

So iDäre es benn in ber lat am einfact(|ten, bic flb= 
feodjung jeber llTild) Dor bem {Bebraud} als (Brunbja^ auf- 
suftellcn. Die (Befafjr, Sdjarlüd), T)ipl)tl)crie, Itjpfjus 
anb Cljolera burd) lUild) 3u erroerbeii, ift bamit allerbings 
befeitigt, aber bie ITlild) uerliert burd} bas Kod]en itjre 
iriertüollc (Eigenfdiflft als (Benufemittel, roenigjtcns für 
iel)r Diele ntcrtfdjcn. Der erf aljreue prafeHticr rocife genau, 
ba^ bei 3al]ilofen 6er tDt&erroille gegen nTild), bie ifjnen 
nötig IDäre, [id) nur auf öie gekodjte ITtild) bejietjt, bie 
immer fabe fdjmetfet unb bes()alb gern Dcrmteben roirö, 
a\i&j bei gleidjer djemifdjer Derbaulidikeit feljr off nii^t 
jo gut bekommt, ben Appetit für anbere Hatfrungsmittel 
jfört ujro. Va bem gegenüber bie IDcif)rfd)einlid)fteit, 
burd) ntild) aus guten IDirt|d}aften bie genannten Kranft= 
l)eiten 3U besieljen, feljr gering ift, toirb man auf bas ftönbigc 
©ebot bes Kod)ens oerjiditen können. <Ein mittel, um 
fd)Ied)te ITtild} gut 3u madjen, aiie mand]c 3u glauben 
fd}einen, ift ja aud) bas Kod)en nidjt. (Es Dernidjtet nur 
bie Bakterien, bie Gärungen unb 3nfektionskrankl)eiten 
erregen könnten, über es |d)ufit roeber gegen bie mand)mal 
ftarfe giftigen Serfeijungen , bie öor bem Kodjen fd}on 
eingetreten finb, nod} gegen giftige Beimi[d)ungen, nod) 
gegen bie üblen IDirkungen, bie gelegentlid} ber lUild} 
burd) fallkrank er, [iiiled}t gefütterter ober [d)Ied)t getjaltener 
Külje eigen finb, nod} enblid) gegen ffiärungen, bie nad} 
bem Kodien ouftreten. IDenn man fid) bann nod) jagt, 
ba^ beim Dcrkeljr mit IDirt(d]aften, loo 3. B. Sdjarlad) 
rrf^t, ber flnftediung nod} 3al)lreidie onbere IDege offen 
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jteljen als öer burd) öie ITtiidj, ben roir burd) Ko(i)cn 
nerbauen hönnen, jo toirö man nid)t leidit grofee tjoftnungen 
auf bies mittel |e^en. 3c'>enf'iils barf man nirfjt Der= 
gelfen, bog audf gehodjte lUild), toenn [ie aufbea)al)rt 
toeröen joll, alsbalb abgeMljIt unb in jauberen, geldjlofienen 
6efä§en kütjl Jteljen bleiben mu^. 

T)er inirftUdie Sdju^ gegen bie (Befaljren ber Mild) 
bejtefjf, Hiie jdjon angebeutei mürbe, in ber Derbeljerung 
ber ntiId}iDirtid|aften. Die großen (BenofIenid)aflsmeie= 
reien f)Qben barin Jdion Diel geleijtet, unb mas nod] feljlt, 
intrb öurd) beljere flusbilbung ber Canbtairte, burd) Beletj= 
rung, 6ie bos publifsum jur flufmer&iamheit erjieljt, unö 
burd) jtaatlid)e Ubermad)ung ber lTtild[rDirt|d)aften mit 
ber 3eit ereid)! iDcrben. Damit öas gejdjelfe, müjfen mir 
uns bm (Be(d]mQdi für gute ülild} rein erijalten unb uns 
Dor allem nid)! einbilben, im Kodjen einen Iid]eren Sd)u^ 
3U ^aben. 

(Eine flusnaljme tton öer Üermenbung ungeftodfter 
ntild) muft für bas er[te Kinbesalter unb für fetjr Sd|tDäd)= 
lidje ober jur Sd)CDinbJud)t (Beneigte gefegt merben. ^ier 
ijt es ju empfet)Ien, bie Iltild) in einem geeigneten Apparate 
20 nrinuten lang auf 68 — 69" ju erroärmen; paiteu= 
rijierung, unb |ie bann fogleid) (tark ab3uküt)Icn, Bei 
biefcr Beljanblung [terben iEuberkel=, 2!i]pljus=, Dipl)tf)erie=, 
unb (Efjolerabasillen ab, Qud( bie meiiten BajUlen ber 
irtildfoerunreinigung unb bie Sdjimmelpilje, bie IHild) oiirb 
Diel Ijaltbarer unb ceränbert itjren (Beid)maA nidft. — 
Sür lange flufberoaljrung mu^ bielTtildj iterili[tert roerben. 
Der f ejer finbet für biefen ^all bas nötige im Ab{i^nitt 
über Kinberernät)rung. 

£eiber roirb bie Ittild; feljr tjäufig Derfäljdit. (Be- 
iDöljnlid) geld}iel)t bas burd) 3ula^ Don IDaffer, oft (o' 
gar DOn unreinem IDader, oberburdf flbnelfmen bes Ralj- 
mes, ber(id) bei längerem Steifen berlTtild) abidjeiöet, ffie« 
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toäljerle lUild) lietjt blöulid) aus, ein Kröpfen iiaoan, auf 
ben ■Daumennagel gebrad)! , fliefet fdjneU auseinanbcr ; 
enttatjmte lUilrf) er|dfei«t ebenfalls 6ünner unö forblofer. 
(Eine gute 3unge oermag gegen beibc öerföljdjungen leidft 
Deröadjt 3U [d)öpfen, unb bann joll man nid)t jäumen, 
bie Ictjr einfädle Bc|ttmmung bes ipcsifijdien (BetDid|ts ber 
niild) Don einem flpotfjeher 3U erbitten. Ciegt es bei 15" 
C. unter 1029, jo ijt IDaKer jugeie^t, liegt es über 1034, 
jo ijt Raljm abgejdjöpft. Durd) flusgIeiiJ)ung beiber Set)'« 
tos normale ipejifijdje (BetDid)t l)er3uitenen , roirb jelten 
einem 5älldier gelingen, jebenfalis geljört eine übermäßige 
nad}jid)t öes Käufers baju , um bie boppclt geldjäbigtc 
ITtild] riid)t als minberrocrtig ju erkennen. 5um TXaäf' 
roeis bcr (Bröße bes S^lllers geljören bann freilidj Apparate 
unb inetI)obcn, bie bem Saii)oerIlänötgen überladen bleiben 
müiten. ffieroöljnlid] ijt in fold)em Sallc eine IUal]nung 
ober Droljung an ben DerttÖufer oon Itu^en. Sd)led)t 
geS)a[lene ntild) roirb übrigens oft mit Kon(erDierungs= 
mit t ein (Soba, öoppelkotjienjaures llatron u[ro.) ner- 
je^t, bie tid) bem aufmcrbfamen (Befdimadt ebenfo Der- 
raten loie bie an tid[ geringe Bejdjaffenljeit ber Ittild» ; 
öer d)emi(d)e nad)rocis i(t für ben 5a*!nifl"" fidjt Idjroer. 
Die Steuersaljler unb bie Stabtnäter mögen aud) ous 
biejen I)inn)ei|en bie nottoenbig&eit non Untcrfud)ungs= 
ämtern für Habrungsmittel entneljmcn. 

Der (Beroinn beim riadiroeis oon Derfät[d)ung ober 
mangeHjofter Befdjaffenljeit ber DTild} ilt natürlid} 3U= 
nädjjt rein negatio, benn es gibt kein ITlitlel, um un= 
reine , ocrborbenc ober DerfäMdjIe niild) loieöer gut 3U 
madjen. HJenn es baraufljin nidjt gelingt, ben rnild]= 
roirt 3u einem belferen Betriebe 3U »eranlaffcn, ober roenn 
nidjt etroo im eigenen I)ausl)alte ffluellen ber Derberbnis 
ber UTiid) ju bejeitigen [inb, bleibt natürlid} nidjts 
als (id( anberroeitig belfere niild; ju Der|d]offen. 
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Itad} bem Austritt aus bcr Sentrifuge inirb Der Ra[)m j 
[ogleicti bis auf 5" C. obgeftüfjlt, um bis sum (Bcbrö 
als foldjcr ober bis jur Butterbereitung rein unö un3cr= 
[c^l 3U bleiben. 

üon 6er ITIild) unterldjeibet fid) öer Rat)m n)e[ent= 
lid) burd) größeren S^iU unb geringeren roaüergeljalt; 
öer Reid)tum an öen übrigen Beftanbteilen ijt bei bciben 
gleidf. Der ^cttgetjait ift tel)r roedijelnö; im allgemeinen 
ftann man für bie fogenannte „Kaffeelaljne" bes ^an= 
bels 8 — 15'7o 5ett {gegenüber 3— 4" o in ber Oollmild}) 
unb in öer jum Sdilagen beftimmten „Sd)lagjaf)ne", 
20-30"/i), nacff maniien fogar 40°/u S^'t annel)men. 
5ür ben Rafjm aus guten Separaformolhereien feann man 
ben S^ttgeEjalt suDerläfjig erfafjren. 

IDo feeine junerläffige ITtoI&erei norfjanöen ift, iiann 
man |id( mit großem Dorteil ber käuflidien Rafjmftott' 
ferren bebienen. <Eine oortreffticfie Rafjmkonjeroe ijt 
Rabemanns ^olfteiner fterililierter Raljm. (5ranfe. 
fürt a. nr., (5oetI}eftr. 1, Berlin, Deffaueritr. 12). (Er 
fjat etma 30".i> Settgefjalt, ift oon feinftem (BeidjmaÄ 
unö Don unbegrenjter fjaltbarfeeit, bie olfne irgenö roeli^e 
Sujä^e nur öurdf (Erlji^en unb £uftabjd[lufe ersielt loirb. 
3um (Bebraud) kann man ifjn entfpredjenö mit reiner 
ntild) oerbünnen. (Er oiirb in Dojen unö in Slaidjen 
uerhauft. (Eine (Driginalkifte oon 24 Dojen ju ctina 
1 Citer kostet 41 RTft., eine fflriginalkijte mit 24 Slajdien 
ju je 1 £iter kojtet 23 Illfe. 

(Eine anbere Rat)mkonjerDe i[t bas oon öen Der= 
einigten ntildjaierken in Sroingenberg (Ejejjen) Ijergeftellte, 
Don 6el)eimrat Dr. Biebert angegebene Ramogen, öas 
in ben flpotl)efeen 3u tjaben ijt. (Es entfjält öen mit 
aller Dorjidft oerarbeiteten Rafjm non ausgejeidineter 
IRild}, öie in 3roingenberg oon Küljen Simmentaler Rajfc, 
in Stenborf in ^oljtein oon Küljert ^oljteiner Rafje gc> 




^^1 



Die einjelnen nai)tungsmtHeL 55 

roonnen roirft. Das Ramogen cnttjcilt 7,4"/» (Eitoeife, 
36 "/o 3u*er, 16,8",ü Jett unö 1,6"« minerallloffe. 

Der beöcutenbc 3u4ergef)alt bsrul)! darauf, ba^ nad) 
6er für Kmberernäfjrung Dorgefdjriebenen Derbunnung 
ber ridjtige Sucftergetjalt [jerausftommen (oll. J^r bie 
birehle (Ernährung ber €rn)Qd)!enen unb Kranken ilt bas 
Ramogen besljalb nidit \o geeignet iriie bie einfadjen 
Raf)m&onierDen. festere eignen iid) aucE) befonöcrs gui, 
um bamit an Stelle oon ITTild), ober unter Suja^ Don 
nüldf, (Betränke unb Speijeii l)er3u(tellen, j. B. Kakao, 
Jji)giama, Speijeeis, füfee Speiien uJid., ferner als 3u[a^ 
3ü Kaffee unb €ee ober rein auf 5miehaäi ober Semmel 
[eftridien ufro. 

c) ITlagermili^ unb nTolftcn. 

Die IlTagcrmÜcEi (teilt eine Ittild] offne 5«" öor, 
benn bie geringen 5cttmengert, bie namendid) nadj bem 
3entrifugieren nod) barin oerbleiben, finb für bie CEr= 
näfjrung bebentungslos. Dagegen ijt ber (Beljalt an <EU 
roei§l!offen, ITtild}3Uti!er unb Ütineraljtoffen unnerminbert. 
Jn ber Krankenernäljrung kann fie namentlid} ba mit 
Dorfeil oerroenbet loerben, tüo ber Settgetjalt ber Kofi 
eingeldjtänkt werben joll, aljo bei (Entfettungskuren, bei 
5ieber3Uitänben, mo bie 5ettDerbauung beljinbert i(t, ujui. 
flud] Ijier erroeift fid) bie (Beminnung mitteljt ber 3entri= 
fuge als feljr roeriooll, weil babei bie lUagermild) [ü^ 
unb jiemlid) frei oon (ßörungen bleibt. 

Der lUagermild) nal]e oerroanbt ift bie Buttermildj. 
Sie ent|tel)t bei ber Butierbereitung. ®b man bie Butter 
birekt aus ber Dollmildi ober aber aus baraus ab9eid)ie= 
benem Raljm bargeftellt, i|t für bie 3urüiSbleibenbe S'üliig= 
keit, eben bie Bultermild}, jiemlid) gteidjgültig , |ie be= 
Iteljt in b'eiben Sollen aus ber Rtild}flü|Itgkeit mit ben 
(Eiroeifeitoff en , bem llXildjsutker unb ben lllineralfti "" 
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unb mit f)Öd)Itcns 1 7" S^M, uorioiegenti aus ben teinjten 
5etttröpfcl)en be|tet)etiö. (Jin Zeil il)res mildjsudiers ift 
icbod) 3U IHildfjflure 3erfe^t, roeil man jum Buttern öie 
Dollmild) regelmäfeig, ben Raf)m {oft immer angejäuerl 
benu^t. Hur nüd) ber Süferafjmbutterung erijält man 
ungejäucrte Butlermild! , aber bicje nimmt leictft einen 
bitteren ©e|d)ma* an unö ift besljalb 3um iSenufe meniger 
beliebt. Don ber IlXagermild! unterjdjeiöct lid) bie Butler= 
mil(f) al[o eritens burd} ifjren IlTildjjüuregetjalt, au^eröem 
aber burd} bie barin Idjniimmenben Butterftlümpd}en, bic 
man beim lErinken öeutlid] toa^rnimmt, unb enblid} burd} 
eine noc^ nidjt genau be&annte Umroanölung bes Kajeins, 
bie ber Buttermild) \i]xe etroas feimige Beid)affenf)eit Der= 
leifjf. 5m ganäen ijt jic leirfjt terbaulidj unb besl^alb 
in bemfelben Sinne roie bie ntagermild) 3U empfetflen. 
3ebott( muft babei ifjr ffieljalt an rniltf)Iäurc berMfiditigt 
rocrben, bie für gefunbe Deröauungsorgane eine ange= 
ncf)me IDürje bariteÜt unb einer etroa oortjanöenen Stuf)U 
trägfjeit günitig entgegenioir&t, bei feranftem ober cmp* 
finblidjem lUagen ober Darm aber Sdjmcrjen, Unruhe 
unb Durit)fall tjerDorrufen ftann. 5ür uiete S^'l^ ^"^ 
licfj bie neuerbings Don ben ntildfioerftcn in Sroingen« 
berg in fjeffen l]ergeltelltc ButtermildjbonterDe cm* 
pfcijlen. 

IDir Ijabcn bie ITtiId]iäure [ctjon norlfin (S. 23) oIs 
(Ergebnis öer bafeteriellen Serle^ung bes nTildijudters unb 
als roctenllictjen Beftanbtcil ber (puren Itlild) kennen 
gelernt. Dieje ilt in if)rer tDirhung auf öie Derbauungs' 
Organe ber Buttermil(^ äljnlid}, für bie (Ernäf)rung ^at 
fie ober ben Jettgefjalt in (Beflalt einer aufgelagerten 
Ral]m|d]id]t ooraus. Vit faure niild] enlljält übrigens 
eine größere lUenge Don ITIiId}täure als bie Buttermili^ 
unb oerbankt biefem Säuregraöc bie (Bcrinnung itjres 
Kafeius. Diefe iBerinnung kann man nod) auf eine anbere 
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n)ci|e 3uftan6e bringen, nämlid) burd) £ab, einen eigen= 
tümlid)en Be(tanbteil bes ITtagen|afles bn inen|d)en unb 
Dielet iEiere. 3ur bün[tliii(en Bereitung Don Cab Der= 
tDcnbet man gewöijnlid) KälbermÖgen. IDenn man £Qb= 
puloer ober £abflü(figfieit ber ITIild) suje^f - geltod)te 
Hlild) i|t biejer lEinroirftung unjugangliif) — , jo gerinnt 
bic Itlild), inbem ficf( bas Kafein ober nielmetjr ein Spal= 
fungsergebnis öesjelben, paraftafein genannt, ausidjeibct*). 
3um Unterldjiebe üon bem (Huovg, bem (Berinnfel ber 
[auren ITtild), hann man bas burd) £ab erseugte <Bennn= 
fe! als Brud) beseidjnen. Beibe roerben jur Kä(eberci= 
tung Dcriuenbet. Die nad} flb|ii]eibung bes (Bertnnjels 
Dcrbleibenbe SIü[(igfieit nennt man tllolfien. 3I)r (Be= 
tjait an nöfjrftoffen \\t jicmlid) oerjdjieben, je nadfbem 
bas (Berinnfel mef)r ober nicntger (Eiroei^ unb 5^'* wi' 
[id} genommen Ijai; aus ben £abmollien (Kä[emild) gc= 
nannt) Idjeibet man in ben Köjereien nod) (Eiroet^ („3iger") 
unb S^tt („DorbrucJfbutter") ab, tüorauf öenn bie eigenl^ 
lidjert ITIoIftcn jurii Ab leiben. Dieje \omk bie (Ruarg' 
motticn entl|alten efmo 

0,3-l'','i Citoeife, 0,1 "n 5ctl, 4— 5^'.> ITtidjäutfter, 

0,6% lUincraliloffc, 

bie (Qnargmolbcn unb bie burd) Sujati uon ]Deinftein= 

fäurc jur ITtild) ent|tet|enben ITloIken entfjaltcn aufecrbem 

nod[ etiDo 0,3 ";o inild)jäurc. 

ITTan [iefft, bafe bie IlTolften iebenfalls nur als ein 
(Benugmittel betrachtet roerben können. Ulan Ijat if)nen 
frülfer Diel gutes jugefdjrieben , bas in IDirblidffeeit auf 
Redjnung anberer (Einfiüffe jener Kurorte feam, mo man 
ITlolhen ju trinften pflegte, ffiegenroärtig fjaben jic ifjre 
Rolle jicmlid) ausgejpielt. lOir toiirben jie am eljelten 

') Dielet Dorgang bilbei einen tteil Ses Derfaljtens bei ber 
Qerftellung berBatfeijaus^milifi, ogl. S. 40, loroie abjd|nin 5, 
VI, Söuglingsernolirung. 
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nod) ba Derorbnen, roo SetHeibigen ein unldjoblidjes, öen 
Darm Ieid}t Qnregenöes (Betränft gegeben roerben [oil; 
Eungenltranfee fjüben jebenfolls feeinen Dorteil baoon. 

d) Kefir un6 Kumi]s. 

Üurd) 3ufag Don Kefirfeornern, 6ie melfcere 
Arten Don tjefepil3en unb »on Bctfeierien enttjalten, mirb 
in ber IHild) ein Teil bes lUildiju&ers in Mildifäurc, in 
fllfto^ol un6 in Kotjlenläure umgefe^t, unb jugleid) ge= 
rinnt bos Kojein in (et)r feinen JIoÄen. Die nätjrenben 
Beltanbteile 6er Utilii) bleiben babei ber Htenge nad| 
unoerönbert, nur ber lTIi[d}3ud{er coirb auf etioa 2,7^/0 
einge|d)ränfef, loüljrenb bafiir0,7"'n Itlildjjiiure unb eben= 
joDtel aifeol)ol Ijirtjutreten. Die 5eitroei(e angenommene 
UmroanMung ber lEiiDci^ftoffe ber lUild) in Peptone fin^ 
bct nad) neueren Unierlud)ungen nidjt ftatt, aber es 
|(t}eint in ber ILat, als roenn öie nätjrttoffe im Kefir 
bejjer ausgenugt roeröen, als bas in ber lUildf rocnigltens 
bei CEnDa(iifenen gefdjieljt. 

Die Kefirbereitung erjd)eint auf ben erjten BliA 
ehoas umitänblid), madjt jid) aber in ber prajis je^r 
einfa(i[, [obalb man über ben erftcn Dcr(ud) [)inaus ift. 
Don 6em entircber felbjtbereiteten ober fertig belogenen 
Brei ber ftarfe Koljtenjäure bilbenben aufgeojeidjten pilje*! 
übergießt man etroa 250 ccm mit 2—3 fiter frifdjer 
ungekod)ter ITtilii) unb lä^t unter l)äufigem Um|(i)ütteln 
12 — 24 Slunben bei Simmertemperatur ftefjen. Dabei 
roirb bas (5on3e rafjmäEjnlid) unb nimmt einen ange- 
netjmen Jauerlicl)en (Betud} an. 3^5^ gie^t man burdj 
ein lud) unb füllt bas Durdjgegojfene in S'^'i'^s" "•'* 

•) Bejugsniiellen: «tlt« iiauftQJild)e Kefironjtall (ft. Ceifent(|in), 
Breslau, Heue <ba\\t 9; KumiisiiurQn(tolt, Bremen, 1. Koufmonns- 
mül)len(iütiip 26; Sdimeijer fllpcnmÜdi'Kcfimiillallen, poul Ijeu- 
berget, Bern, Spitaladiei, burd] üie flpot(]elicn ju bejiet^en. 
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PQtentDer[d)(u^ , iDal]ren6 man hin RUdt|tant) auf öcm 
iutf)e, ber rc^t aufgegangen t(t, jofort in neue X(i.i\6\ 
bringt, um aud) 6te(c i»ie öie erlte anjuftefiren. Den 
3ntfQlt ber patentflaidjen, roorin jid) natürlid) aud; eine 
flnsaffi ber Itlikroben öer Kefirftörner befinben, |d]ütfelt 
man mflndjmal unb tä^l 6ic Slcldjen im übrigen im 
roarmen Simmer Itetjen. Ulan \\t\\\ an ber feinflotJiigen 
Beld)affenl)eil, ob ber Kefir fertig ijl. llad) 24 Stunbcn 
|oI[ er es [ein. lllünd)e sieffcn es cor, bie patentflafdjen 
nur fjödfltens Ejalb mit ber angegorenen lUild) unb im 
übrigen mit frifdier ITIild) 3U füllen, flud] in bicfcm 
5aIIe entjtefit Kefir, nur bauert es etroas länger, ef)e er 
fertig i[t. Soll bic Reifung bes Kefirs oerlanglamt rocrben, 
fo ftellt mon il}n fealt. 3m (Eis(d)rank erli|d)t bie {Bär= 
tätigkeit oöllig, um nad] bem firniärmcn roieber auf3U= 
treten. Oor bem ürinffen roirb er gut geküljlt unb kräftig 
umge(d)ütteit. 

lUan kann aud) bie eigentlidjen Kefirfeörner mit ifjrem 
püjgemifd} umgeljen unb bie ITtild) mit Ejeimijdjer fjefe 
Derfe^cn. Dr. 5rcil]err non ®efele in fleuenafjr gibt 
baju folgenbe Dorfdjrift: (Ben}öl)nlid)e Pre^fjefe roirb mit 
etroas Ijalbprojentigem SuAerrDaifer (b. Ij. 1 Teelöffel 
Sudter auf 1 Eiter IDalJer) angerüifrt unb eine Seitlnng 
[iefjen gelaffen. Dann gie^t man bas 3u*errDa||er ab, 
entnimmt 5 g oon ber ^efe unb rütjrt ben Rejt mit 
neuem Sucftertoaijer für bie nai\\\t Bereitung an. 3u 
hm 5 g t^efe tut man 10 g 3udicr unb eine ^Ibe Halle 
Rtild), lä^t bie Rtildjung bei SO* C. jiriei Stunben jiel)cn 
unb giefet [ie, roenn fie bann (djäumt, 3u I 1 aufge{iod}ter 
Rtildj, ©orin 10 g 5udier gelöjt finb. Rtit biefer Rlild) 
füllt man Sla(d)en 3U ■', i an (bamit Raum für bie 
(Bärungsluff bleibt.) Rad) 48 Stunben ift ber Kefir fertig, 
dr i|t bann am beften, lüenn er [tark unb nadj^altig 
fdjäumt, angenef)m jauer unb erfri!d)enb Idfmctfet unb ein 
gleidjmägiges, feines (Berinnjel aufroeift. 
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Der Kumifs i(t eine feurtf) jaure un6 alkoffolifdjc 
(Bärung in bcltiimnter IDeiic oeränberte Stufenmild), bic 
in Ru^Ianb oicl ju Kuren benu^t oiirb, bei uns ober 
jiijroer ju befdjaffcn iit. ITIan hann jtott öelfen übrigens 
Qud} Kufjmild) neljmen, 6er man edjten Kumijs 3ugefetst 
Ifot. IDir mürben ober Bebenden tragen, Kumi}S ju Der= 
orbnen, roeil er 2'Vo fllltof|oI entl)ält, allo bei reid}Itdiem 
ntild}genu^ juoiel flitiofjol mitbringt. 

e. Badt[)QusniiId) unb pegninmiltf). 

Die Derjuilje, bie Kuf)mildi ber 5ffl"f""'i't'f öl)n= 
lidjer unb übertjaupt Ieid]ter oerbaulid) 3U madien, ffoben 
in ben legten Jafjren nod) sroci bcadjtensiDerte (Erfolge 
geljabt: bie Ba(ftf)ausTnil(f) unb bie pegninmilcfj. 
Beibe Subereitungen berufen auf bcr flnrocnbung oon 
5ermenten. 

Das Don Profefjor BaAfjaus angegebene Derfaljren 
ift folgenbcs: bie DoIImilc^ mirb burd] 3enlrifugieren in 
Raljm unb lUagermild) aerlcgt, roobei gleidjseitig ettoaige 
Derunreinigungen ausgejtfjleubert roerben. 3u bcr lTtagcr= 
mild) roirb bei 40" C. bie burd} CErfal)rung gefunbenc 
lUengc bcs aus holjlcniaurem Hatron, Eabferment unb 
t[ri[piin bcftet)cnben 5*'^'"^''t9^'"'I'^*s jugejegt. Das 
ftof)len(aure Ratron f/at ben 3roeife, bic Sirtjpfinroirftung 
3U förbern unb bcr ITtild) eine Ieid)te alftalifdie Reaktion 
3U geben, roic fic ber Srou^nniil'^ eiqen ift; bas Criipjin 
löft unb peptonifiert einen leil bes Kajeins, fo 6a^ nad) 
30 ntinuten 1,25 "o IösUd]cs (Einiei^ oorljanben ijt, fo= 
bann bringt bas Zab bas nidjt gelö|te Kajein 3um (Be> 
rinnen unb bamit 3ur flusfdieibung. Sobalb bics ge- 
fdjcijcn ift, mirb burd} (Erl)i^en auf 80" C. bic 5ernient= 
mirkung aufgel}oben, bas ausgcfdjiebenc Ka{cin burd] 
flbfiebcn ober 5cntrifugicren befeitigt unb nun burdj 3u= 
|a^ Don Ratjm oon cnttpredjenber Kon3entration 3,5 "/o 
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5ctt nebft 0,5"/" Kafein t)in5ugefügt unö tnbVii} burd; 
3uJq^ von 1 "/(i rtlildf3u*er ber nTiltfjjucfeergcljQlt öer 
Srauenmild) erreid)t. "Die jo fjcrgejtellle tTiild) roirb in 
Portionsflaldjen gefülli unö öarin [terilijiert. Ter 6e= 
fdjmoöt, ÖQS flus|el)cn unb bic EJaltbartieit ber Ba(ft= 
ffousmild) finö burd)aus gut, bic Stcrilifierung gelingt 
o^ne Sdjroierigbeiten. 'Die(c ITlild} roirb fabrikmäßig an 
rierjd]iebcnen ffirten I)crgetteIIt, in portionsfIajd)en ju ',h, 
'y's unb '/-i £tfer; bic an cttuo 50 (Drtcii bes Jn= unb 
Auslanbcs Dorfjanbcncn Betriebe, irio bic Ba&f)ausniild) 
[[crgejlellt roirb, roerben »on ber Hutricia, 5cntrale für 
Baift[)QusmiId), (B. m. b. Ij. in Berlin W. J>7, mitgeteilt. 
Die p e g n i n m i I d) roirb im fjausE]all Ijergeftellt. 
Titan benugt ba-^u bas Don Dr. 5reil)err oon Dungern 
erfunbenc, oon bcn Strt'n'frfeen oormals lUeijter Cucius 
unb Brüning in ijödift am ITtain tjcrgcfteUte £abferment 
Pegnin, bas mit !UtId)3U(fier unb reinem, aus Kälber^ 
magen geroonncnen Cab bereitet lüirö. (Es ift bns ein 
roei^es, feines Puloer, bas fid( leidft in IDafler unb ITlild) 
löft unb bie ITtild] fofort jum (Berinnen bringt. (Es i|t 
frei Don td)ä&iid)cn Keimen unb DcrÖQuungftörcnöen 
Stoffen ; bei tjöljerer lEemperattir roirb es unroirkfam. 
Das Pegnin roirb ber IlTild) sugefetst, nodibem fie auf 
40" C. erroärmt (ober nadf Kodjen ober Stcrilijieren bis 
auf W^ abgeiiüfjlt) rooröen i|t. ITIan nimmt auf ein 
Oter DoUmild} fünfmal bas ber pEgninflajdje beigegebene 
Irtaß, etroa 10 g; auf eine Sof[)Ietflafd)e non 200 g 
einmal bies Tttefeglas doII. Dann oerteilt man bur^ 
feurses Sdfüttein bas puloer in ber ITtild) unb roartet 
bie (Berinnung ab. Sic tritt meift nad; 2-3 Ittinuten 
ein, in geroöfjerter lUüdf (päter ober garnidjt. Dann 
iDtrb bie S'^ftiie niit einem ausgekodjten (Blas= ober 
(Bummiftopfen Derfdjloffen unb ftark gejd(üttelt, bis bas 
(Bcrinnfel ooHltänbig Dcrfdjrounben ift. Die ITlild) barf 




42 Dritt« flbidinitt. 

bann mii|t mefjr ftar6 ertji^t werben, fonbern nur auf 
öie Körpcrroänne, ctroo 38" C. Soll fie für ganj junge 
Kinfcer nod] nerbünnt rocrben, jo jc^t man oor bem 
tErinfem abgchoii)fes IDaJier 3u. 3n ber Saugflajdje mufe 
[ie bann noci[nials etmas gejdjüftclt roeröen. Bei rid}tiger 
t^erftellung gel)t [ie audj burd} öie ttleine (Dffnung bes 
(Bummi|augers Ieid)t Ijinburd), Stärheres (Ertoärmen 
liefert roteber größere JloAs"- 



mildikuren. 

3n ber Kranfeenhoft finbct bie Illildj [efjr reid]= 
lid) unö Dielfad) flnnienöung, unb joiar um [o mefjr, je 
roeiler mir in ber Be[d)affung tabeliofer ITtild) gelangt 
finb. Die ffirfafjrung leljrt jroeifellos, ba^ in rieten 
Sollen, Kio lUild) angeblid) nidjt oertragen iiiirb, bies 
nur an il)rer Be((I)affcnt)eit, nitljt an ber inUdf als loldjer 
liegt. So ijt es er{ilärlid(, ba^ mir bei einer gansen Reil)e 
Don Kranftljciten, roo gute Crniifjrung ol)ne Belöftigung 
öer Derbauungsorgane nötig i|t, aus[d)liefelid) ober bodj 
fajt ausjiijliefelid} lUild) oerorbnen. flis Beijpiele ftönnen 
lTtagengefd(a)ür, Itjptjus, Itterenentsünöung, 
gcn)i((e Slabien ber £ungen[cl)roinb|u(t)t unb nament= 
lid} audf 3a[)lreid)e nerDöfe (Erhranftungen bienen, 
bie mit Störungen öer (Ernätjrung unb öer Deröauungs= 
tätigkeit oerbunöen finb. Sür bie genonnten afiuten Kranfe= 
Ijeiten ijt in jeöem einjelnen S^Il^ öie flnnjei|ung öes 
flrates einjutfolen, in ujeldjer IDei!e unb in roeldjen 
ITtengen ITIild) gegeben toeröen foU. Dogegen loffen jid) 
für d(roni|d(e Kranttljeilen, roo öer flrst eine ntild}fiur 
anorbnet, fetjr toofjl allgemeine Dorld|riften aus ber (Er= 
fafirung 3uiammcn|tellen unb mit IDinften für öen ein- 
jelnen Sali ergänsen. 




Die niild}Nur roirö am 6e|ten fo eingcridjlet, ba^ 
bk Patienten alle smei Stunöen, etoü oon 7 Uffr morgens 
bis 9 Ul)r abenfes, ITIilcl) erf)ülten, aljo actjtmal täglid}. 
5ür ben Anfang ttann man bJe CEinjelportion 3u ' i £iter 
net)men ; empfinfelid(e ober fdjn)ocI)e pcrionen trinken 
jdiluAroeife ober efelöffetoeife mit fiurjcn pau[en. 3n 
ber flrl ber Davreidjung hann eine geu)i(|e flbiredfjlung 
eintreten, inbem 3. B. bie erjte Portion roarm ober Ijeife, 
bie jroeite halt, bie britle roieber roarm gegeben mirb 
(natiirlid} nur bann, töenn nicf)t aus beftimmten (Brünben 
anberes oorgeldirieben ift). lUan bann nun öie (Ein3cl= 
Portionen [oroeit oergrö^ern, ba^ man bei aä\t töglidien 
inaf)t3eiten auf S'-'g Ciler ITIild) Itommt, aber im ganjcn 
i[t bies Derfatjren nid}t empfeljlensroert. UTeljr als 2'/» 
£iter, auf adft Portionen oerteilt, ftönnen wenige ntenji^en 
3u lid] nel)men, oljne Übcrbrufe 3U empfinben unb lUagen« 
bruA, Unrutje im Ceibe, Übelbeit, Kolife ober Durdifall 
5U bekommen. 3um Heil berufnen bieje Störungen barauf, 
ba^ bie ITIild) im llTagen, burd) bie Sinroirkung ber 
SalsJÖure bes normalen ITtagenjaftes, grob klumpig ge= 
rinnt, unb biefen Übelftanb kann man bis 3U einem ge= 
roilfen (Brabe baburd) nermeiben, ba^ man bie ITtild) in 
feieinen Sd]lu(6en ober efelöffelineiie langfam neljmen lä^t. 
^auptläd)lid) berufjen aber bie Befdjroerben auf ber ju 
großen ITIenge ber 2in3e]mal)l3eit. Um bie(e nidjt iDefent= 
lid) über ','* 1 ITtild] |teigern 3U müjfen unb tro^bem 
genügenb Itäijrlloffe sujufüljren, kann man mit großem 
Dorteil ben RaEjm I)eran3icf)en, unb strinr inbcm man 
jebesmal bem Diertclliter Iltild) ^/i« 1 Ral)m t)irt3ute^t. 
UTan kann allgemein annefjmen, ba^ Kranke, bie 
eine reine lUilrfjkur gebraudjen, iDäi)renb bie(er 3eit bas 
Bett Ijüten. Sorbert man, roie loir gejelfen Ijaben, für 
ben gejunben ITtann oon mittlerer flrbeitsleiftung täglii^ 
[300 g (Eitoeil, 56 g Jett, 500 g Koljleljifbrate, |o genügen 




für 6En ruf)en6en, roie uns prakliid)c (Erfafjrungen unan= 
fedjtbar gclefjrt ijaben, 

80 g (Eiracife, 50 g Setf, 350 g KoIiIcl]iibrQte. 
2 1 mild] lit\tm 70 g «imei^, 70 g SeH, 100 g Mol) (e Im brate. 
V- 1 Rq1)iii (20"/. SeM) 

liefert 18 g „ 100 g „ 18 g 



170 g 
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Der Sel)Ibetrag an KoI]IeIji:)E)raten wirb burd) ben Sett= 
übeifdjufe geöedit, öq 100 g 5^11 240 g Koljleljijöralc 
Dertreten feönnen; 150 g 5^** '" biejer feinen DerteHung 
roerben Don ben Derbauungsorganen jel)r gut beroältigt, 
5ür eine oöllig ruljenbe ^rau mürben 

80 g (Eiroei^, 40 g Jett, 500 g KoI)lefft)bratc 
3um Crfa^ bes Bellanbes ausreidjen, für eine ^raü. mürbe 
ai\o eine Kur mit 2 1 Utild) unb 'ii 1 Raf)ni (dou 20''/o 
5ettgel)alt) jogar eine Überernäf)rung 6ar|tellen, jie bönnte 
babei (Eitnei^ unb Jett anlegen, alio Kraft unb tDiber= 
[tanbsfäljigbeit ertoerben. ITtan ijt übrigens in ber £age, 
ben (Bel)alt an KoI)lelii}braten unb jugleid) bie Oerbau= 
lidjbeit 3U erfjöijen, inbem man ber lUild) ober bcm 
ntild)ral)mgemild} bei einseinen ober bei allen ItTaffljeiten 
einen ober jroei leelöffel Doll Kaftao, IDeijenmet)!, Irton; 
bamin, t)aferhafiao, lUaljeftraSt, ^ijgiama u. bgl. un6, 
roenn 6et (Be|d)ma4 es erlaubt, 1-2 leelöffel doU 
3u*er 3uletit. 

Die niiidjung Don 2 1 IHild] mit 'is 1 Raljm uon 
20'','o Ss'tge^alt o>'rb Don ben meijten ITIenfAen, roenn 
man es iljnen nidit Dorljerfagt, oljne weiteres als ITtilc^ 
angenommen. IDir Ijaben non biefer ftleinen lEäuf<i)ung 
nic^t leiten (Bebraud; gematfji, roo ben Patienten ein 
(Bemiidi non 1 1 ITtild} unb 1 1 Ralim (oon 20" o Sett- 
gel}alt) roiberftanb, öas 

70 g (Eimeife, 235 g Seit unb 90 g Kof)leimbrate 
entf)ielf, allo bei geringer ITIenge einen fef)r anjel)nlid)en 
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Die emjelnen na^iungsniittel. 

(Behalt an ITaljrltoffen. Übrigens Ijaben loir nidtt [clten 
ge|ef)cn, ba^ "Krankt, 6te ntd[t Don Dornteinungcn he-- 
tjeri'jdit iDoren, tood)enlang reinen Ra()ni oon 20"i'ri ^eü- 
gef)ait mit Dergnügen unö ot)ne Der&auungsbeldftDeröen 
in einer lEogesmenge Don 2 £Uerii, aljo mit 

70 g (£iitiei&, 400 g 5ett unö 70 g Kol)Ief)t}braten, 
ju jid} nafjmen unö DoUcn (Erfolg baoon fjatten. Reiner, 
Jü^er 3entrifugenrQl)m ijt allertiings für ein joldies (Er= 
gebnis nötig. 

3n feen meijlen füllen ijt man erfreuliiiieriDei|e ni(i)t 
an bie reine flüjiige ntildj&iät gebunben unö fiann bcs= 
i)alb bie fel]Ienöen Kofjleljijbrate leidjt burd) il)re Cjauptc 
träger, bie (Bebötfie aus ©etreibemef)!, er|e^en, oon bcncn 
namentlid) KaNes unb Sroiebaii äu^erlt leidjt nerbaulic^ 
[inb. Sic finben ebenjo irie bie bereits genannten 3u|ä^e 
Kaftao u|tD. roeiterfjin ifjre Be[pred]ung; Ijier (ei nur er- 
iDÖIjnt, ba^ Kafees unb SroiebaA je etroa 70'*/o üerbau= 
lidie Kol)let)r)ördte enltjalten. 5ür 20-30 Pfg. enttjall 
man etroa 100 g SmiebaA unb barin neben etwa 10 g 
Ciroeiö unb 3 g, bei Kaltes 10-11 g Sctt ungefälfr 
76 g Kol)le^i}brate; man braud}t babei, ba ein einselner 
Srnieba* 10 g roiegt, nidft einmal ätoei ju jeber inild)= 
portion ju üeräeljren. 

tDie Iteljt es nun mit ben Hlenldjen, bie erroiefener'^ 
mafeen ITIild} nidjt oertragen? 3t)re 3af)I roirb iebenfolls 
[et)r eingeldjränkf, toenn ber üerjud) mit roirttlid} guter 
lUild) angejtellt roirb, unb aufeerbem ijt es ein großer 
Unter(d}ieb, ob ITTUd) falt allein ober als blofee Sugabe 
3U anberer fjauptnaffrung genojfen roirb, unb namcntli{^, 
ob |ic bei öer geroöl)nlid}en £ebensroei|e ober bei Bett* . 
ruije genojfen roirb. S^Ö'^^'^''^^'^^'^ roifjen aus CErfaf)rung, 
ba^ roätfrenb eines größeren ITIarfdjes lUilct), io gut man 
fie fonft oerträgt, fajt immer Be|d)roerben madjl, unb 
fa|t bicjclben Derfjältiiiije treten ein, roenn man im gc= 
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roöljnlid}en üageslaufe größere Portionen lUild) 3U jidf 
nimmt. Die (djüttelnöe Belegung beim (Beljen tdjcint 
in 6er ITIild), fcie 6en lUagen füllt, klumpige (Berinnungen 
Ijeroorjurufcn, öie in öer Ruljelage ausbleiben. So ftommt 
es, ÖQ^ Patienten, öie eine niild)kur gcbraud}en, öie nod] 
alter (Erfal)rung erroarteten Be[d)iDeröen faft immer oer^ 
mijlen. flud) öie Don Dielen gefürd)tete IDirfeung auf 
öen Stufjlgang — öie einen erroarten Derjtopfung, öie 
anöeren mit eben(oId]er Sidjerljeit Durdjfall — bleibt 
geiDÖ^nlid] aus; am I)Qufig|ten [iefjt man nocf} Dcr= 
jtopfung, öie aber aud] oljne ntild)ftur bei Bettrufje Dor= 
kommt, ©elegentlidf kann man feem öaöurd) ablfelfen, 
ba^ man einmal öes iEages eine portion Buttermitd] ein= 
fd}iebt oöer kur3 Dor öer erjten IlTildiportion ein ©las 
kof)lenfaures IDafier trinken läfet ufro., meijt regelt [idf 
aber öie flngelegenijeit in ojenigen iEagen oon ielb|t. 
ntandje [inb naio genug, es einer lTTild]hur aufs Sct)ulb= 
konto ju Ic^en, tnenn eine jal^relang Dernad}Iä(tigte 
Stul)lträgl)eit öaöurd) nid)t alsbalb geljcilt töirb — [ie 
müjien iljrc (Enttäufd(ung tragen. 

flm ctjelten I)at man übrigens mit öem IDibermillen 
3U kämpfen, ben öie patientcn oon oornl]erein oöer nad| 
einiger Dauer öer Kur gegen öen tUildjgelcfjmacfe empfinben. 
Die Derabrctd)ung oon ungcUodjter IlTild), in u>ed)t«lnö« 
IDärme, aud) tool)l mit ben angebeuteten 5ujä§en, kann 
l)ier Diel ausrid)ten. Sumeilen empfiel)It es [id), nadj 
öem iniid)9enuS ein Pfeffertninsplätsdjen efjen 3U laflen. 
ntandfen |d)medtt unb bekommt öie lUild) bejler, roenn 
öer Portion eine niejlerjpi^e roll öoppelkol)lenIauren 
- natrons ober ein *Eö'öffel ooll KalktDa[|er sugeletjt loirb ; 
beibes bca)äl)rt [id; bejonbers ba, wo öie llTild) IHagen' 
|äurc ober Sobbrennen l^eroorrufen follfe. (Ein Sü\a% 
öer nie oI)ne bcjonberen CBrunb gemad)t werben [ollte 
{Dgl. büs fllhof)olhapitell, i(( bcr Kognak. So rooIjU 
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tuenö — unb für mandje Kranlie uncnfbeljrliii) — es 
jein kann, einem Dierlellitcr lUild} 3rt)ei tEeelöffel Kognah 
jusujc^en, (o joll man (id) öod} immer öaran erinnern, 
öa^ ber geöanbenlote fllko'qolgebraud} unenblict) Diel me^r 
iii}Q6en kann, als bie gan3e ttrnütjrungskur nüg!. 

Aus biejem (Brunbe [inb mir aüä\ mit ber Derorbnung 
Don Kefir trog bes geringen fllkof)olgel)altcs biejer 
gegorenen ITtild) feljr 3urütkt)ültcnb unb raten, bie Kefir= 
kur nur auf ür3tlid)e flnorferung unb in Derbinbung mit 
fonftiger kräftiger drnüljrung 3U gebraudjcn. Dagegen 
kann man fclfr oft aud} bei (ErtDadjjcnen mit Dorteil 
Batklfflusmild) ober pegninmild) nermenben. 

e) Butter. 
Die feinen fliijligen S^ttfröpfdien ber Illildf unb bes 
Raljmes loljen jid) burd) geroaltjame (Einniirfeungen 3ur 
(Erftarrung bringen unb 3U einer fejtcn tltalje, ju Butter, 
Dereinigen, flm leidjteflen ge|d(iet)t öas aus bem fett= 
rcidjen Rafjm, unb feit man in ber Sentrifuge eine Dor= 
ridjtung 3ur |d)nellen unb Doll(tänbigen flbld]eibung bes 
Ratjms aus ber Wlilä) befi^t, kommt praktifd} für bie 
Butterbereitung cigentlid) nur nod) ber Raljm in S'^'*9^- 
Unb 3roar benugt man mei|lens gejäucrten Raljm , ber 
bie Butter Ieid)t Ijergibt, anjdjeinenb roeil in ber jauren 
Slufligkeit bie KajeinfiüUen ber ScHtröpfdjen (ogl. S. 22) 
an 5sftigkeit Derloren Ijaben. IRan jäuert aI|o ben Ralfm 
(burd) 3u|a^ ron fdjroad] [aurer ITTild)) an, gibt iljn 
bann in öas Butterfaß unb erjd}üttert itjn je nadj bcfjen 
Uinridjtung burd) Rollen bes S^iff^s, burd( ben Stößer 
ober eine (id) bretjenbe IDelle fo lange, bis fidj bie Butter 
als 3ulammenl)ängenbe lTIa|ie aus ber 3urüdtbleibenben 
Buttermild) (ogl. S. 55) abfd)eiben la^t. Die fo erl)altene 
Butter roirb bann nod] geknetet, um bie nod] 3coitd)en 
ben ein3elnen Buttcrklümpd)cn tjaftenbe Buttermild) mög= 




Iid)lt ju entfernen. 3n norböeut(d)lanb , Dänemark, 
Sd}tDeben, (Englanb, EjoIIonti, unö einem Teil Don Sranb= 
reicff roirb öie Butter nor öem Kneten gefalsen, in Sü5= 
öeutfdjlünö, Öjterreid} unb öer Sdiitieij i|t öas nicf(t üblid^. 
Das Sal3 madjt öie Butter Ijaltbarcr, gibt iljr einen 
roüräigeren (Bejdjma* unb erleiditert bie Austreibung ber 
Buttermild)re[te. 2n öen fönbern ber ungejaljenen Butter 
pflegte man öieje, jolangc bie Butterbereitung nod] mangel= 
l]aft mar, ju feinerem tBebraudf burd] (Erlji^en 3U [djmelaen 
unb naäi (Entfernung bes Sdfoumes unö bes Bobenja^es 
öie toieber erftarrenbc lUaffe, Butlerfdjmalj ober ausge- 
laffene Butter genannt, ju benu^en. 3m allgemeinen ift 
bas Ijeute nidjt me^r nötig. 

ffiute Butter, öie gleii^artig, ni(i)t fle&ig oöer ftreifig, 
bla^gclb unö sartglänjenö ausfiel]!, eine mittlere 5*(ti9= 
keit Ijat unö DoUig rein |ci]meÄt unb ried)t — Butter aus 
gcjäuertem Rat/m Ijat ein kräftigeres Aroma als fold)c 
aus jüfecm Ratjm — , ifl taegen ber Reinljeit unö feinen 
Derteilung iffrcs Sattes ein leidjt Derbaulidfes Rofjrungs' 
mittel. 5eine Butter foU nid)t unter 82 "/o Jett, nid(t 
über IS",!) IDajfer unb nidft mefjr als 2'Vu (Eimeifeftoffe, 
niild)3U(ker unö Salje aus öer ntilci) enlE]alten (au^er 
bem 3ugefe^ten Kodjfalj), aber in ber lUorktbutter loeröen 
biefe Derljöltnilfc feffr oft nerlajfen, jum Sdjabcn bes 
Käufers, ber bann IDaffer anftatt S^Ü kauft unb äuöem 
Sett ert)ält, öas jcl]r jum Ranjigroerben neigt, loenn es 
nidjt |d}on ranjig ijt. Butler als Beftonöteil öer Kranken« 
koft barf öal]er immer nur aus juaerläffigen tDirtfdjaften 
entnommen nierben. Ilatürlid) barf nii^t öie Rufbeioat)« 
rung im tjaufe öen Dorteil roieöer oerniiijten, Kül]le 
fluffteliung in fauberen (Befäfeen unö in reiner £uft, im 
Dunkeln (oöer in unöuril)fid)tigen (Befäften) unö unter 
flbid)Iu^ Derunretrtigenöer Infekten erfjäU bie Butter am 
bejten frei non 5er[e^ung. Die freien Scltfäuren, öle öen 



b 1 



i, öle öen ^H 



Die cinjelnen Hafiningsmittel. 



49 



ranjtgen ^e}äjmaik oerberbcnber Butter beroirften, ttören 
öie ITTcgenDerÖQuung unb Itnö itamentlid] als 3eiii]eii Dor= 
l)anbener bafeterieller Serje^ungen bebeitttlid). 

Dcrfäljdiungen bei Butter, Särbung öerieibeti öurd) 
unjtoeÄmäfeigc 5f""f'|loff* ""^ 5ulag oon unjuläfjigen 
Kon(er»icvungsiiiitteIn feommen Ijäufig genug uor, \inb 
aber [d)ioer na djjuroeifen, \o bofe bie Untcr|ud)ung roieber 
bem (Tfjemi&er oon 5*^1^ überladen mcrben mufe. flud] 
ber in ben legten 3flf)''*n fiel beiprodieue 3ufa5 oon 
lUorgarine t)äU jid) gcioöfjnlidi in (old}en (Brensen, ba^ 
ber nact)iBeis nidjt \o einfad) ijt. flm f)äufig(ten roirb 
ber Käufer icbenfalls burd] überreidjen IDa|fergefjaIt ber 
Butter benad)tei[igt. IDir liotincn nirf)t bringenö genug 
empfeljlen, bie Sunge an Butter aus feinjter öluelle 3U 
üben unb jcbcr Butter mit mißtrauen ju begegnen, bie 
nidjf burdjaus rein [djmecfet. Die flusreben ber Der&äufer, 
bie allerlei meteorotogijdje (Einflü[[e für Hlängel im flus= 
fel)en ober (Belii)ma* fjeronsusieljen pflegen, (inb roenig 
njert. IDenn bie Ijausfrauen |iii| baran genjöfinen inollten, 
ben Begriff ber Sparfamfteit ridftig ju beuten unb nidif, 
um ein paar Pfennige su [paren, 3rDeifel()afte (Quellen 
beim Cinfeauf 5U beDorjugen, mürbe manti)e Derfälldjung 
olfnc weiteres aus ber lOelt Der(d)U)inben. 2n ber Kran&en' 
fto[t itt iebcnfalls nur bie reinfte Butter erlaubt. ' 

3n ber Krankenitube pflegen allerlei üorurleile gegen 
bie S^tt^ ils Urjadjen oon Derbauung|törungen ju Ijerr^ 
[dien. IDi||enfd)aftlid) ijt nidjt gerabe Diel barüber be> 
kannt. Bei Kranhljeiten, mo öie SpeiJen allju lange im 
Ittagen roeilen unb [id) bort jerje^en - bas ftommt io= 
n)ol)l bei nerDöjen lUagenleiben mie bei Iltagenfeatarrf) 
unb bei ern|feren niagenhranftljetlen oor unb äußert (id) 
einigermaßen bejeidinenb burd) ronjiges ober fauliges 
flufjtofeen -, loerben 5^**^ 'in allgemeinen Idfledjt Der= 
tragen, roetl babet aud) bie reinften in Serfegung geraten. 
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3n allen übrigen SäH^n kann man aunädjft annef)men, 
öa^ gute Butter keine Befdjrocrben mat^t. flml) bei 
[foljem 5'^^" ^'"^^ i^^'"^ Butter , mit dvokhaäi ober 
Kaltes genofjen, gut nertragen. niöglidjerroeiie ijt allers 
bings bie Ausnu^ung öer Butter, toie bas für bie ITtUi^ 
in ioldjen SöHen »on ein3elncn nadigetüiejen ijt, im 
Jieber (jerobgefe^t. Bei bem großen IDert ber Settc für 
bie (iiiDci^eriparnis (ngl. S. 13), bie gerabe in Kranfe« 
Ijeiten io uiel bebeutet, loirb man [id) aud; mit einer 
mangellfaften flusnugung jufrieben geben, (olange Kein 
IDiben»iIle beltet)t unb beine BclcffiDerben auftreten. 
Denn audi bie anbeten HaEftungsmittel roerben im Sieger 
fcf)led(tcr ausgenügt als jonft. flud) als fjilfsmiltel bei 
bex Speifenbereitung ift gerabe in ber Kranftenboft bie 
Butter niiift ju entbet)ren (ogl. bie Kodjoorldfriften). 

Als Crja^mittel für Butter i(t bie im 3al)rc 1870 
Don bem franjöfildfen (Cfjemifier Mege-Mouries crfunbene 
ntargarine aud) für bie Kranfeenho|t Don Bebeutung. 
Die ffrfinbung bes (Benannten, bie bmä^ einen Auftrag 
ttapoleons bes Dritten angeregt mar, bejtel)t barin, ba^ 
man bcftem (Ddjjennierenfett einen Heil bes Stearins, bas 
feine talgartige 5flt'9''f'f bebingt, ent3iel)t unb babur^ 
ein loeidjes, leidet nerbaulidies, butterötjnlidjes S^'t er= 
jielt. Die S"'"'''"'*'*'" njeidjt leibcr fetjr üielfadj Don 
biefem nur lobenswerten Dcrfaliren ab, inbem [ie bas 
Stearin Cieniger nollftänbig ausidfeibel unb namentlid), 
ba frifdjer ©djjentalg gar nicl)t mel)r in genügenber ITtcngc 
3U bejdjaffen ift, auä) anbere, rocniger eblc unb jum 
lEeil gerabeju bebenftlid)e 5^'t'"''*" fjeranaieljt. ffs ift 
allerbings anjunefjmen, ba^ gute ntargarinefabrifeen jic^ 
keines bernrligen Dorgeljens fdjulbig mad)en locrben. Dies 
Dorausgefegt, ift gegen ben (Bebraud) oon Ittargarine 
nid)t bas geringfle einjuroenbcn, jo lange |ic unter rii 
tiger Slagge jegelt. Sie übertrifft bie Butter an S^ttgeljalt, 
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i[t ebenjo leidjt oerbaulid), Qn|(fjeineni> roeniger 3U 5er= 
[e^ungen geneigt unö ganj nteientlid) billiger. Jür We 
mitt&er bemittelten Krciie ijt tie um |o titefjr, audf als leil 
ber KrQnheiifeojt, 3u empfefflen, tweil biele liii) lonjt aus 
(Er|parnisgrün6en gemöfjnlicE) |ef)r minbertüertiger Butler 
bebienen. 

fl Kaie. 

tEs ilt [cl)on bei ber Bc(pred)ung öer lUolhcn (S. 37 1 
gejagt, 6a^ bie ntildf öurd] Säuerung ober burd) £Qb= 
3ufa^ eine lErcnnung ifjrer Bejtanbleite erfäf)rl, unb ba^ 
man bas Saucrmildjgerinnfcl als (Q u a r fe , bas Zab= 
gerinnfel als Brud} bejeidjnet. Beibe enlljalten ben 
größten lEeil ber (EiiDei^(toffe ber tttild], ber Brud[ 3U= 
gleid) Iclfr reidjlicf) rtImeral|toffc, insbefonbere ben n)ict|= 
tigen ITäfjrftoff pfjospfjortaurer Kalfe, beibe au^erbem 
6en größten ilcil bes tTTildjfettes. Der SeltgeEjalt roedjlelt, 
je nadfbem man bas ffierinnlel aus Dollmild) unb Raijm, Doll= 
mild), tfalbDoltmild) unbf)alb IHagermild] ober ausüTager^ 
mild) getoonnen l)at ; man unterjdjeibet banad) überfette 
Kä(e, Settbäje, j)albtetlftä(e unb IHagerliäfe. 

Der (Quarfe roirb entroeber frifd), als ber bekannte 
roeige Soucrmild|&äje ber I]äuslid(cn Bereitung, genoifen, 
mit etn^a 

50'',« IDaller, 23"/" Citoeife unb 25"..'o Seit, 
roenn er aus DoUmild) bereite! roar, ober man Iinetet 
unb formt ifjn unb lä^t ifjn reifen. So entfte!)en, mei[t 
aus ITtagermild), mand]mal mit 3uja^ oon Buttermili^ 
unb aud[ oon Raf)m geroonnen, ber bekannte grüne 
Kräuterkäfe (am berüffmteften ber aus bem Kanton 
(Blarus, mit Unred)! Sdjabstger genannt, loeil er nid)! 
aus 3iger, S. 37, bereitet luirbi, ferner bie |ogenannfi 
fjanbkäfe (ItTainser, Sd)le(iid)e uJid.), ber Koppenkäle, 
Ijarskäfe, ürcsbencr unb ntündjcner Bierköje, bie Kümmel^ 
kosdjen, bie (Dlmü^er (Ruargeln uIoj. Die 3ulammen= 



muten ^H 

nkäle, ^H 

mmel= ^H 

nmen= ^| 
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fe^ung iil natürlid) [eljr Derldjicöen ; für ben ffilarner 
Kröutcr&äte werben 

47",'o XOa]\ei, 33";o Siroeife, 7";o 5ett, S'Vo mineral.: 
|toffc (aufeer Kodjfols) 
angegeben. 

Die feineren Käfeforten roerben förntlid) aus 6em 
mit Zab geroonnenen Brudj Ijergejtellt, iinb alfo £ab' 
ftöfe. Die (Eigentümlidj&eHen ber einseinen Arten loerben, 
roie immer fidjerer fellgeftellt roirö, burd; ben (Einfluß 
beltimmter Baftterienarten bcbingt, unb bic Kunit öes 
Käfcns bejfeljt oor allem barin, bie ber beabjidjtigten 
Käjcart entjpred}eitben Bahterienarten ju übcrioicgenbcr 
(Entfaltung 3U bringen unb bann roieberum in ben nötigen 
Sdjranken 3U fjaltcn; bie (Blcidimö^igkeit unb ber Seitig= 
keitsgrab bes Brudjes, bie ITlenge bes Ijinjugefügten 
Saljes, bie tDörmc ber umgebenben £uft ujto., ber 3ufa^ 
oon bejtimmten BQbterien= unb piljkulturen |inb einige 
ber roidjtigjten (Einflüile. Der Roqucfortkäle roirb 3. B. 
burd] 3u|a5 uon SdiimmelpUjmaifen bereitet, bie auf Brot 
eigens gesüdjtet finb. Die (0 er3ielte Reifung ber Koje» 
arten be|tel)t 3um leil in einer Umroanblung bes para» 
kaicins in Peptone unb äl)nlid)e lcici]tDer6auIid)e Körper 
unb bes tnild)3u4ers in rrtilii)läure, Butlerfaure unb gas« 
förmige Stoffe, rooburd} bie „flugen" ber Kaie I)ercor' 
gerufen roerben (Kof)IenIäure, Iüa|ieriloffgas>. flu^erbem 
toirb f)öd}|tiiiaf)rf(f)einlid! ein Cell ber iIiroeiö(toffe burd) 
Baftterieneinflufe in SetI unb in bie f[üd]ligen Riect|ftoffe 
umgeroanbelt, bie bas Aroma ber Käleartcn beroirfeen. 

Über ben näf)rItoffgeI)aIt einiger Kaje liegen foU 
genbe Angaben nor (nad; Sleijdimann): 

Ung«nautcltlninibiin 
tPo|T(r (Einwlfi 5ctt Sttimung! — 
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|lOff( 


C»tf» 


ncufdjatelcr Kä\t 


34,5 " 


13,0 ",' 


41,9",« 


7,0% 


3,6"/. 


Cimtiirgtt 


35,7 °, 


24,2 "' 


34,2 "/« 


. 3,0 °/e 


2,9«/. 


l£tnnientt)a(er „ 


36,1°, 


28,0 •/ 


29,5 »/D 


3,3 •,. 


3.1-/. 



M.I 
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einjelnen na[)ningsmille!. 

Der nä!)r|Ioffgef)Qlt fämtlidjcr Käfcarten ijt a\\o (elfr 
Iieträdjdid) un6 il)re Beöeutung für b\e Dolhsernäf)rung 
Tiiitljin jelir grofe. Dagegen treten jie in öer Kranhenftoft 
(eljr 3urütfe, oljne öa§ man gcraöe Beftimmtes gegen [ie 
onfüljren könnte, Sie gelten im allgemeinen als [djiner 
rerbaulid} unö incröcn öesfjalb namentlid) in öer flbenb= 
ftoft Don Dielen gcmieben, anbererjeifs pflegt man getabe 
reid)lid)en ntaijljciten eine portton fetten Käies folgen ju 
lajfen, roeil er bie Derbauung erleidjtere, lUan ijl baljer 
auf bie Beobact)(ung unb (Erfaffrung im einjelnen Solle 
angctDicjcn. Ji^f'^rnbe unb inagen= unb Darmfiranfte 
roeröen am bejten ganj auf Käfe cersidjlen, inenn man 
id)t für S'^^""^^ ^'^" erfrildjenb fdjmeAenbcn, fn|il( 
iereiteten duarft ousneljmcn idüI. 

2. Das Fleifdi. 

IDätjrenb ber gen)öE]nlid]e Spradigebrauctj roenigltcns 
in mani^en JTeilen unferes Daterlanbcs alle UJeidfteilc bes 
ttier&örpers als Sl^iii^ bejeidjnet, inerfcen in genauerer 
flusbru(iisroei(e nur bie HI us feein fo benannt, bie roten 
5Iei(d)mofien, bie burd) if)rc Sufammenjieljungen bie tDÜI' 
bürlid)en Becoegungen ber (Blieber unb iljre Jjallung Ifcr= 
beifüljren. Jür üen Kiidjengebraud} erljalten mir Dom 
Sd)laditer reines S'^if'^ W\^ ""i^ für bejtimmte 3iDcÄe, 
3. B. als Beeffteafe ober als 5ilet= ober fllürbebraten^ 
fleijil}; im allgemeinen roirb aber bas S'ciliJl jugleid) mit 
Knodjen, Sett, Selfnen, Blutgefäßen, Heroen ufro. 3u= 
fammen geliefert; für bie ffirnäljrung feommt neben bem 
Sleiftfieiioeiß unb bem fcinljäutigen , beim Kodjen £eim 
{ogl. S, 12) gebenben Binbegeroebe, bas bie einsetnen 
5a[ern unb Sa!Pi'g™PP«n öer lUustieln einl)üllt 
lid) bas S^tt in Betradjt, bas jroijc^en ben Scfsm 
ober bie Itlus&eln außen umljüllt. Bei feiten, 3umal 
gemotteten Sieren jinb |ogar bie ITIusfeelfajern teilcDci|t 




tDe{ent= ^M 

n liegt ^M 

lal bei ^M 

;ilcDei{e ^H 



in SeU umgeroanbelt ober oon abgelagcrlem S^tt erfüllt, 
ncifürlid} roerfjlelt je nadibem ber ffieffalt an Itäljritoffcn 
ganj bebeutenb. "Die Knodjcn enlfjallen 15— 20"/» £eiTn= 
Itoffe (ogl. S. 13). 

Uta g eres S'ei|d] entfjölt (naii) König) 





tDaifet 


u, £eim 


Seit 


Hinö 


76,7 "/" 


20,8 "/o 


1,5 7" 


Kalb 


78,8 »/» 


19,9 °/o 


0,8°'. 


tiammel 


76,0 > 


17,1 > 


5,8 7" 


Sdiwein 


72,6"/. 


19,9 % 


6,8 7o 


^a\e 


74,2 "h 


23,3 "/o 


1,1 7o 


fjulir; 


76,2";. 


19,7 "/o 


1,4 °/o 


3unger m« 


70,0 7o 


23,3 V 


3,2 7« 


üaube 


75,0 °/o 


22,1 ":. 


1,07" 


Sdftl(ul;n 


72,0 "/c 


25,3 "/o 


1,4"/. 


feogegen öas oon gcmäfteten 


ober fet 


en licren 




IDafier 


(Elrodfe 
u. Ceim 


Sttf 


fialbfett« ©djlen 


72,3 "/o 


20,9 "l" 


5,2 7'. 


t«tte ffidiien 


55,4 °.'o 


17,2 °;o 


26,4 «,'. 


fjammel 


47,9 "/u 


14,8 % 


36,47. 


S<K»»ne 


47,4 »'o 


14,5 ",'o 


37,37. 


©ans 


40,9% 


14,2 "/o 


44,3 "/. 


ircutf|Uf)n 


55,5 »o 


20,6 <*> 


22,970 



tDobei nod} bejonbers ber entjpredjenb 6er größeren 5^^*= 
ma||e oerringerle CDaHergeljalt 3U beadjten ijt. 

ntagerc S'i^Si ^^^^f, 3anber, Sd]eIIfi({f), Dorjcif, 
JorcIIe, enll)altcn etroa ebenjoDiel (Eiroet^ wie mageres 
Slciid}, nömlid) 17— 20"j'(i, 3um ?Eeil, toie ber Karpfen, 
nod) mclir, an 5^** ','5 — 1">; bic fettreid}en ^\\äie 
die £od]s, flai, fjering, Sprotte, Iteunaugc, Ijabcn chna 
10 — 15"i'(i CEiroei^ unb baneben 5 — 20^/0 Sett; ber meijt 
Derbrcitete, ber fjering, trägt 7"o Seti; fetter flai hann 
bis 30 ".'0 Sfi't aufroeiien. 

Die d)emiiii)e Betrad)tung ergibt alfo eine Beltättgung 
ber uralten Dolfesmeinung , bafe Sleifd] ief)r nalfrljaft 
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IDer unferen flusfütfrungen über bie 3ur (Ernäffrung not= 
iDen6igen Stoffe gefolgt H'- iweife ober, öofe (Eirocig unb 
5ctt allein nod( keine ausreid)enbe rtfllimng geben. Die 
augerbem nötigen mineralltoff e finben \iä) im Sleilä) 
öurcjjfdjnitilid} ju 1,3", ii, oortoiegenb als pt)ospl)orIaures 
Kali, bann aud) als inagnelium= unb Kalhpljosptjat unb 
3um geringjten tEeile als Kod)[nl3. Kotjleljijbrate finb 
nur in Derfd)roinbenber ITIenge im S'^iid) enttjalten, als 
(Bli]feogen ju 0,3 —0,9 "/" unb als Craiibensutftcr ju 

rnteniger als 0,1"". Hur 6ie £eber entt)ält, aufeer 
72,9'';'.> IDafter, 20",n (Eirocife unb rcimjtoff, 4,3«/(. Se», 
1 ,4 ",'o irtineralltoffen 
nod) bis ju 11 °/o (Bli[feogen unb geringe lUengen ttraubem 
3uAer. 
Das Sleil'^ 'It baffer für iid) allein nod) keine nal(= 
rung, |onbem nur ein allerbings ietjr ©ertooller Bejtanb= 
teil öer Halfrungsniittel. (Ebenjo Derfcljll roäre es frei= 
liiif, roenn mon ben lüert bes Sleildjes überljaupt leugnen 
DJoIlte. Die fluseinanberje^ungen über DegetQrierfeo[t im 
4. flbldjnitt jagen barüber (Benaueres. 
flußer ben angegebenen Htengcn jener ITüfjrltoffe, 
bie bem £efer |d)on aus ber allgemeinen Betradjtung im 
jroeiten flbfdjnitt öiejes Budjes bekannt [inb, entlfält bas 
Sleijd) nun nodf IDürsitoffe, bie iljm (eine t)erDor< 
ragenbe Bebeutung als Haljrungs: unb (Benufemittel ein 
für alle mal (idjern. Sie |inb oorsugsroeife im 5lei[ii)= 
jaft entl)alten unb roerben, tdcü jie |idj burd) Kodjen mit 
IDaifer aus bem Sleiid) I)eraus3iel)en lajjen, als(EEtrab= 
f inltoffe (fluS3ug|toffe) bc3eid)net. Don d)emijd)cn Der» 
binbungen (inb Kreatin, 3eantl)in, f^ijpOEantljin , niilcf;« 
[äure u. a. bürin entijalten, alles organil'dje, meijt (tiA= 
|tofff)allige Körper. (Ein HäljriDert kommt iljncn nidjt 
3U, (Die ben IDürsen überljaupt, aber (ie finb Dor3Ü9li(^e 
ienug= unb Anregungsmittel (oergl. S. 16). 
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Kodjt man S'^Hii) i" IDa(jer, lo gerinnt öurd) öic 
Iji^e bas (Eiweiß unb prefet einen Ceil öes S'eildfiaftes 
aus, bex in bas Kodjroaljcr, 6ieBrüf)e, übergeljt. Don 
ben nälfritoffen bcs Sä^Hi^ies gctjt in bie Brül)c toenig 
über, namentUd] nur Spuren doii Ciineife, unb bieje 
gerinnen borin unb loerbcn als unanjeljnlidjer Sdjauin 
abgefdjäpft. €s mürbe fid) aud) nidjt lolfnen, bieje 96= 
ringen ITtengen aufjufangen. flud( üon bem S^** ^^s 
SIeildjes ge^l nur roenig in bic Brülfe über, roenn es 
au{f) bei ber feinen Üerteilung ber „5ettaugen" auf ber 
Suppe fo jd}einen liönnte. Dagegen enthalt bie Brül]c, 
unb barin liegt il)r IDerl, 3unä(t)It Ceim als Umn)onb= 
lungserseugnis bes Binbegeroebes, al|o ein (Ein)eifefpar= 
mittel (tergl. S. 13), ferner einen großen JEeil, '/iä, ber 
lUineral[toffe bes Sl^'If^es, insbefonbere pf)ospf)or' 
faures Kali, unb ebenfalls einen großen S!eil ber £5 = 
trafetiultoffe. Alle bieje Beftanbteile erjdjeinen etioas 
reidilidier in ber Brüfje, roenn man öas Kodjfleijdi mit 
kaltem IDafjer anfe^t unb bann erft allmaljlid} kodft, 
aber ITäfjrroert, größerer (Beljalt an (Eitoei^ unb 5elt, 
niirb au(i) baburd) ber Brulje nid)t ju teil. IDill man 
il)ren Itätfrojert etroas »erbeflern , [0 kann bies burd) 
3uja^ Don Knod(en, Knorpeln ufu). gefil)ef(en, bie ben 
Ceimgel)alt oermeljren; burd) bas fettreid(e Knod]en= 
mark tDäd}|t aud) ber 5s'tget?cilt ber Brülle um ein ge= 
ringes. Als nafjrungsmittel kann jie aber aud) bann 
nod} nid)t beseidjnet roerben, fie bleibt immer ein (Be = 
nufemittel unb kann 3. B. niemals ber naf)rf)Qften 
niild), Jonbern immer nur eiroa bem See an bie Seite 
gejtellt roerbcn. Sie ijt ben anberen (Benu^mitteln aber 
in Dielen Sollen besl)alb Dor3U3iel)en , roeil fie bie Dcr= 
bauungsorgane 3u lebfjaflerer flbfonberung anregt. (Ein 
I naditoeisbarer Unterfd]ieb in ber IDirkung ber Brülje 

I Derfdfiebcner 5Iei|d)Qrten ijl nid)t norljanben; meift 
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tinjtTncn tta^iungsifiiue 

kirjugt man für Kranhc Rinbfleijd)-, tEauben^ un& 
"l)ül)iierbrüt)c. Bouillon öon IDilfcbret ift pifiant, be= 
läjtigt aber leid)! bcn Ittflgcn. 

lUit öiejem Urteil ift jugicid) ber tDert unb bie Be« 
beutung bcs fiauflidjenSIeitiii ef Ira&tes gekenn jeid)net. 
Seine Darflellung im großen mürbe na&j bcm Dorgange 
bes fran3ö(ild)en (El)cmi&ers proutt uon 3utlus Don £iebig 
angeregt, um bie ungel)euren Diefjljerbeii Sübameriitas 
für bie (Ernäljrung anberer £änber ausjunu^en, aber bie 
urjprünglidje flbfid]l (djeiterte öaran, 6a^ es nidjl gelang, 
bie nä[)r(toffe jener Dor3ligIid}en unb babei billigen 
Slcildjmajfen in eine roenig umfangreidje unb jugleit^ 
fjailbare Sorm ju bringen. Bei 6er fabrikmäßigen Be- 
reitung -- man fegt bas jerljacfete ©djienfleild) mit wenig 
tDatfer in DerId)lof[enen (Befäßen ber £ji^e ftarh gejpannter 
tDaJferbämpfe aus - gefjt allerbings etroas (EitMeiß unb 
Seit in Cöfung, aber bieje miiljen 3ur Derljinöerung ber 
Säufnis entfernt tücrben, beoor ber eingebiiJitc Saft in 
bie bekannten (Befä^e gefüllt roirö. (Er entljält bann 
neben lg"/« IDallcr unb 21 7o ITIineralftoffen reidjiid) 
S^trafetinltoffe (Kreatin , 3£antffin ufm.) unb ungcfäfjr 
6"/» löslidje fllbumofen. Die fllbumofen finb ycoar nal)r= 
ijofte UmiDanblungsergebnijIe bes (Eimeifees, aber bei ben 
geringen ITtengen, bie con SIpiidjeEtrakt genofjen roerbcn 
können, fpielen fie für bie <Ernäf)rung keine Rolle. (Eine 
ITtefterlpi^c doII 5'eiIdieEtrakt (= ''s ?EeelöffeI doII) ent= 
I)ält an löslidjcn CEiniei§|toffen etma ein fünftel (Sramm! 
Das 5Iei|cf}eEtrakt mufe clfo rein als (Benu^mtttel, 
als tDürje, bctract)tet unb gefdiä^t loerben. flm beften 
bereitet man nid}t otjne roeiferes aus Slsiidfcftrafet ober 
Bouillonkapfeln mit IDoffer eine SIeifdfiuppe, benn babei 
toirb niemals ber IDoljIgefdjmack ber aus frijdiem SI^'!*^ 
Ijergeftellten Brüf)e erreid}t, Jonbern man benu^t Slcilffl= 
cftrakt ober an feiner Stelle bie ntaggildfen Bouillon- 




kopfeln, um 6ie aus S'^if^ ""^ Knodfen bereitete Bouillon 
((^mQ(ftl)after unb baftur^ anregenber 3U matten. Dcr= 
metibet man bas ^hi^i^eitiakt in biefem Sinne, fo genügt 
es, bas Suppcnfleijdi mit ^eifeem jtott mit feoltem tDaJfcr 
anjuje^en, toos für bie Befd)affent)eit bes babei benu^tcn 
5lei|d}es oon IDcrt iji, niie roir gleii^ fetfcn nierben. 
flufeerbem finbet bos Slciii^eftTakt oielfa«^ flnioenbung 
3ur Derbellerung bes (BejrfimaAes oon Saucen u. bergl., 
tDoruber ber Rejeptteil unferes Buttes Hatjeres angibt. 
IDas bie einjelncn Satiribate anbelangt, fo fjat \iäf bas 
SIei(d)erira&l ber £iebig Compani) nod; immer ben er|tcn 
ITamen beiDal)rt. 

IDas roirö nun aus bem Slei(d), oon bem bie Brüffe 
geroonnen ift? Die Doiftsmcinung Ijält pon „ausgekolktem 
5lei|d)" [effr mcnig, Don ber „feräftigen Bouillon" [effr 
piel; fie folgt bem Urteil ber Sunge unb kommt babet 
Itflrfe auf ben t^oljajeg. Das 5'^'!*! fjat beim Kochen 
I)auptfäd)!idj Wa\]eT unb über bie fjälfie feiner lUineraU 
Jtoffe unb (Erlraktioftoffe oerloren, aber füft feinen ganjcn 
(Eiroei^geljalt befjcllcn unb bemerlienstDertertDcifc on 
Derbaulid]keit nid)ts eingebüßt. (Es ijt alfo nur ber 
oerminberte IDofjIgefdfmaA , ber uns gegen ge&odjtes 
Sleifd) einnimmt; legt man bas SIe'i<i! Juni Kodjen [ogleid} 
in bodjcnbes IDaI|cr, fo bleibt es faftiger unb tDür3iger 
unb bamit ajot)IfdfmeAenber. IDir l)aben alfo, ba bie 
bünnerc Brülle, bie biejer Bereitung entfpridit, DOlIbommen 
burd) 3u|q^ Don käuflidjem Slsifttf^jtraltt aufgebeffert 
roerben kann, allen (Bruno, bas Kodjflcifdi mit l)eigem 
tDaljer anjuje^en. Die Krankenküdie ri(f)lel [id] nadf 
Dcrnünftigen (Brünbcn, nidjt nad) Dorurteilen, bie aller= 
bings bis(]er in ber Kod;kun|t eine unenb!id)e Rolle 
fpielen. 

3m ganjen ift gekodjtes 5Is'Iflf, s^f roegen bes 
Derluftes mnnd)er u)olflfd)me4enben unb anregcnben 
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Die einjelncn tfci^run gsm tftet 

Stoffe, für Kran&e ftein beliebtes nafjrungsmittcl, nanicnt= 

Hd} 60, (DO 6as Befinden unb bcr 5uftanb bes ITTagens 
öen 3u(a^ DOn Reisjtoffen (Senf, IlTeerrettirfilauce u. bergl.) 
nerbieten. flm fjäufigjten toirb roof)! norf) ge&ocl]tes, fein 
jerjcffnittcnes Rinbfleijd), iEauben= ober ^üfjnerfleijd} in 
6er bamit bereiteten Briifje genoHen. IDenn mon bas 
51eiid} nidft mit tiei^em EDalJcr ongeje^f ijat, ilt es 
jebenfalls be[[er, auf jcinen (Benufe 3U Derjidjten unb 
lieber ber Bouillon ITäfjrjtoff in <BcitaIt oon (Ei ufto. 
3U3ufc^en. ©ebünftetes (gebämpftcs) S'^il^il oerl)ält 
iid[ siemlid) genau tnie gebod]tcs. 

Rol)cs 516'!^ DJ'fb nur jeltcn genoffen, am ()äu= 
figjten nod) in ber Jorm ron roI)cm, gefjadttcm Beeffteaft, 
Beefsteak ä la tartare. Der (Bejd]madt ijt, trienn man 
gutes S'^'I^J aus bem Rinbsfilet Derroenbet unb öem ge= 
l)aditen Sleijdje Salj unb Pfeffer suje^t, in ber Cot für 
Diele irtenldjen jelfr anlprcd)enb. Bejonbere Sörberung cr= 
fätfrt ber (Bebraud) burd] bie nidjt red)t beoiejene ITTeinung, 
ba^ roI)es Rinbfleifd) befonbers leiif)t oerbaulid) (ei. 3n 
IDirftlidjfeeit mu^ aber bas Bebenhen übermiegen, ba^ 
man, wenn ni(f)t bie allergrößte Sorgfalt bes SIsi|d}6rs 
unb ber Köd)in maltet, Ieid]t in bem roljen Sleijd; eine 
- üielleidjt gonj ocreinjelte — 5innc in (id) aufnetjmen 
unb baburd) einen Banbrourm erroerben ftann. IDir 
roten besfjalb, aud) Rinbfleifdf nidjt rolj ju genießen. 

Die iDid){igite Zubereitung bes 5I*'ft^^s ift bas 
Braten, bie (Erlji^ung bes $Iei(if)es in troAener f)i^e. 
tOöIjrenb man jum Kodjen am belten gans fri(d) ge= 
jd)lad]tetes Sleifd) benu^t, uertoenbel man es 3um Braten 
am jniedtmäfeigiten er|t nad) £ö|ung ber urJprüngUdjen 
Ittiisfielitarre, roeil bie 3u biejer 3eit aus bem (5h)ftogen 
tjerDorgeljenbe RTiId]täure bas S'^'i'*) aufquellen mad|t 
unb lodjcrt. Utan kann biejen Üorgang nad)at)men unb 
oerltärften, inbem man bas SI^'I^! '" I*^"" Ittild) ober 
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öünnen (Eliig einlegt. (Jine roeiterc £ocfterung roiTÖ 

burdf firäfligcs Sd(lagen bes Sleijiijes mit einer f)o\i= ober 
ITTetaUheuIe erjeugt, roobci öie Binöegeroebsfiüllen ber 
Htuslielfalern serriifen loeröen. 

£jnt man gutes S'piJi^ i^"! ben ridjtigcn ©raö 6er 
Coifeerung gebraci)t, |o kann öqs Braten beginnen. IDill 
man bns S'^ili^ Dorther nod) reinigen, fo mu& man es 
mit einem reinen !Iu(f)e abioiidjen. Das IDäijern tnürbc 
if)m Saft unb Salj ent^ieljen unb 3er(e^utig unö Söulnis 
beförbern. Der Dorgang beim Braten beltel)t öorin, ba^ 
burd) all|eitige I)it;eeinaiirliung bas liroeife an ber ganjen 
Q)berflnd]e 6es Bratens gerinnt; baburd] roirb ber Saft 
ber inneren Bratenteile fcarin jurüt^gef] ölten unb gerinnt 
bei ber allmäljlidien ÜurdjEji^ung bcs S'siidjjtüdtcs an 
(Ort unb Stelle. 3u ftarfee (Ert)itiung i(t unjTDeAmä^ig, 
ineil jie ^UDiel DJaHer aus 6cm Sleijd) oerbunften läfet 
unb ben Braten ju troAen macJit. flurf) ifl es empfetflcns= 
ujcrt, öas in bie Pfanne o6er in 6en ®fen gebrailite 
Sleifi) erft 1 —2 ITtinuten oljne bie üblid)e Begic§ung mit 
Ijeifeem S^tt 3" '"ilen, öamit bie $a|crn erft quellen unb 
fid) loAern können; ijt bies gefdjefjen, [o forgt nun öer 
l)eifee S^tlübergufe, be|[en CDärmegtabe ber Siebel)i^e 6es 
IDaffers loeit überlegen jinb, für bie ffierinnung ber ganjen 
fflberflädje unb für bie Surüdiijaltung bes Saftes. 3n 
biefer Bejielfung ijt bas Braten auf bem Ro(t, bas be= 
fianntlid] bie (afligjten Braten liefert, iel)r lefjrreid). Brät 
man 3. B. Beefiteah auf einem ber aufeerorbentlidi emp> 
feljlensroerten , mit (5as, Kol)Ienfeuer ober ©lül)&örpcrn 
getfeijfen Roft' ober (Brillapparale, beren einfadflte Jdjon 
für roenige ITtarfe 3U Ijaben unb bei je6em f}erb uer» 
n)en6bar jinb, fo legt man bie Jleifilifdjeibc ol)ne jeben 
Settiufa^ auf 6en getjeijten Rojt unb lä^t jie eine nti- 
nute anröften; offenbar genügt 6ie|e Seit, um bie ge- 
roünfdjte fotfterung ber Sfifi^rn IjerDorjurufeu. lirft bann 
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roenöet man öie Sleijdjtilfeibe unb läfet nun in örei ini= 
nuten aud) bie anbere (Dberflädje rotten ; sum Sdjluö 
feommt bie er(te Seite norfjniQls auf örei ITünuten baran. 
Das (Ergebnis biejes aufeeroröcntlid) cinfadjen unö billigen 
Derfaljrcns ijt ein Beeffleah (ober je nadjbem ein Kotelett, 
ein muttor shop uJid.) t>on joldjer 3artf)cit unö Saftig^ 
feeit, loie es auf feeine anöere IDeile 3U ersielen ijt. IDir 
(tet)en nid)t an, in biejem Üerfaf)ten bas 36eal 6er 51eitcfi" 
Zubereitung für bie Kranhenkojt ju jetfen, unö nDünldjten, 
büß alle Hausfrauen fid( bei Seiten mit biefen K)id)tigen 
Ijilfsmitteln oerlraut mad|len, aud} bestjatb, roeil baraus 
allerlei für bas gemöljnlidje Braten ju lernen ift. 

5ür bie größeren, nidit (d]cibenfÖrmigen SleiidjitüAe 
ift bos Braten im Badtofen bei ben lanbläufigen Küdien^ 
einridjtungen allein burd)fül)rbar. Vie ffirgebnifie finb 
Qud) burdjous gut, vo&nn ber Braten nidjt Dernadjläjiigl, 
nid)t Don Dornfjerein übertji^t, burd) juotel Salj ober 
gar (Beroürjnelfeen Denoürjt ober burd} flnftcdjen mit ber 
(Babel (eines Saftes beraubt roirb. Der Dorgang beim 
Braten im Brotofen i|t im allgemeinen ber, ba^ burd) 
bie [ofort oon allen Seiten gleidjmäfeig einiiiirfeenbe ^i^e 
bie ganje ®berfläd)e bes Brotens „gebräunt", mit einer 
<BerinnungsJdiid)t bebedit roirb, bie btn Saft im inneren 
jurüditjält. Ijäufiges Begießen mit Itodjenbem n)a[|et 
ober befter mit feodienbem Jett (roeil bies f)öl)erc Iji^e" 
grabe annimmt) ncrfjinöert bos flustrodinen unb Berften 
ber brounlid)en Krujte. ITIagercs Sleijd] roirb gefpiAt 
ober mit Spediftreifen belegt, um aud) lelbft einen told)en 
Überjug oon beifeem S^t' ju eniroidteln. ITad) ber Bräu= 
nung foll eine milbere f)\^e einroirben, bamit allmäl)lid( 
aud) bas 3nnere gar roirb, of)ne ba^ bie flufeentcile tier= 
jengl roerben. IDenn bie inneren Icile 60" C. roarm 
gcroorben |inb, finb fie gar, aber nod[ blutfarbig; erjt 
bei 70", einer für bas (Barroerben unnötigen IDcirme, 
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inirb ber rote S^i^^ftoft ^^s Sleildjjaftes braun. Rn ber 
Rinöe feommt es beim Broten 3U etwa 120*', beim Rö(ten 
3U 150*' IDärtne. 

Der beim Braten abfliefeenbe Saft im Derein mit 
öem 3ur Übergießung oenoenbeten IDaffer ober SeW liefert 
bie Sauce, bie nod) burd; Sujatj uon gebräuntem lUeI)I, 
Butter, 5lei|d)ejtrafet , Satjne, HTaggis EDürje ufm. im 
(Befdjma* unö im nätirmert oerbeHert roerben feann. 

Das Braten Ijat als Subereitung bes 51eiliiies (einen 
IDert einmol barin, ba^ es bas ffiefüge bes S'^ildjes 
lo(feert unb bas <Eiroeife in leidft oeröaulidje geronnene 
5orm bringt, unb jmcitens barin, bofe bie Haltung 6er 
(Dberflädje angenel)m ried)enbe unb [djmeAenbe Stoffe 
erseugt, bie für ben Appetit non großer Bebeutung linb. 
Dasjelbe gilt DOn ben Saucen. 5ür ben fd]n)ad(en unb 
empfinblirfjen lUagen ift ju beadjten, ba^ fettreid}e Saucen 
oft nicEit gut Dertragen incrben, außer bcm 51s'|tt(|if' 
Jollen batjer in lold)en Sollen nur friittje Butter unö 
5Ieifdiejtrabt ober IlTaggiiii)e IDürje jur Sauce Denuentiet 
roerben. 

3m gansen i|t gut 3ubereitetes Sleijd) leidft üerbau* 
lidl. Den Dorrang l)aben in 6ie(er Ridjtung bie roeißen 
5leiid[arten — Caube, junge l)ül)ner, Kapaunen, (Enten 
unb Kalbfieijd) -, bie fämtlidf eine jeljr sarte Safer be= 
[i^en. (Bänfe unö Puten finb bagegen fdjroer Deibaulid). 
Kälber linb im Alter oon jedjs tDodjen om bejten, nament> 
Iid(, roenn lie mit ITtild) genäffrt roorben [mb; itjr S'eiidl 
iit bann aud} am meißelten. Don allen eben genannten 
lieren iit bas BrultitüA am jarleiten, nädjttöem öie 
Keulen, beim Kalbe aud} bas rtierenltü*, roenn man öas 
anliegenbe S^tt obgenommen Ijat. St\)t jrocAmäßig als 
Kranbenfeoit finb Kalbskoteletten, 51eild)id)eiben, bie 
an einer Rippe ji^en, unb Sdjni^cl, quergejdinittene 
Sdjeiben aus ber Kalbsheule, bie man auf bem Ro(t 
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(ngl. S. 60) ober in fter Pfanne brät. Die Umfjüllung 
öer Koteletten unö Sdfni^el mit geito^enem SroicbaA, 
Ponicrmeljl u. bgl. mo^t \\e roeniger leidjt rerbaulid), 
Dagegen \\t es im ganjen jroedfimäfeig, einige Kröpfen 
Sitronenfaft jujugeben. 

Bei öen ausgeroadjlenen Kälbern — Bullen, (Ddilen 
unt» Küf)en --- ift bas Sletldf nid}! mei}X |o jarl unb 
(aftig, [o bofe man bas „Rinbfleildf" in öer Kranhen- 
öiidje roeniger oerroenbel. (Eine flusnaljme bilben be= 
ftimmfe SIei(d)tei!e gut gemäfteter (Ddjfen, nämÜdf ber 
Cenbenbraten, bas S'Iet, b. f). bie ITTuskeln in öer 
Umgebung ber Eenbentnirbeljäule, bie D0r3ugsrtiei[e 3U 
Beeffteati benu^t roerben, unb bieSdjoos, bie ITTusfieln, 
bie I)inter bem Cenbenbraten auf öem (Enbteil ber IDirbeI= 
faule unb ifjrer Settenfortfä^e liegen. 3umal bas Sü^t 
ftefjt bei rid)tiger Bereitung (ogl. bie Kod}Dor= 
fil|tiften) keiner anberen Sleifdjart an 3artt)eit, Der= 
baulidifeeit unb IDof)Ige|d)madi nad}. IDir erinnern aurf) 
fjicrtDieber an bie Subereitung auf öem Roft unb marnen 
Dor bem 5u(a^ oon Smiebeln, öte ben reinen (5e(d)maife 
öes Beefftealts oerberben unb beim Braten allerlei Röft= 
ftoffe abgeben, bie öer Derbauung ungünftig finb. 1)0= 
gegen i|t ein mäßiger (Bebraud] Don Senf 3um Beeffteafe 
of)ne Bebenden. Ilatürlid) barf man nidjt glauben, bas 
5iletbeef|tea& öurd) minberroertiges, roenn aud) fein 3er= 
hieinertes SIc'l(t}r beutf(f|es Beeffteaft, erfe^en ju 
können. — fludj bas nidjt als Beeffteah in 5ii|eiben, 
fonbcrn im gansen gebratene 5'!*^ ift nidjt gans [o 
Ieid)t ueröaulid], xneil es jum Braten gejpirftt unb mit 
Sett 3ubereitet meröen mu&. Der Roftbratcn, Roaft= 
bcef, roenn er nodj rot unb 3art, mit einem tDorte gut 
bereitet ift, getjört roteberum 3U öen leidjtejt ocrbauliclfen 
51eii<iigerid]tcn. 

Das Sdjroeineflcifd) in gehodjter ober gebrotener 
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Sornt [piclt roegen jcmes großen JeUgef) altes in bcr 
Kran&enfeoft eine geringe Rolle; um [o miditiger i[t es 
in (Beflalt oon Sdjinlten unö KJürlten, feie mir erit jpäter 
3U bejpretJjcn fjaben. 

Dom I^ammel (inö für feie Kranfienftüdje nur feie 
auf bem Roft gebralenen I^ammelkoteletten, mutton shops 
bet (Englänfeer, oon 2-3 3it)re a"«n t)ammein ju »er« 
roenben, roeil bie übrigen ?Eeile bes I)ammelfleifi^es (ämt' 
lid) einigermaßen mit bem Idjicer Derfeaulid}en tjammel= 
fett burdjle^t jinfe. flud) bei ben Koteletten mirb alles 
juganglictje 5ett entfernt unb, tcenn bie Bereitung es 
erforbert, burct) Butter erjetit. Die auf bem Rojt faetei= 
feten mutton shops reiljen fid) bem Beefjleab unb 6en 
KaIbs&otcletfertmürbigQlsleid|lDerbauIid)e,iDol)lfcf|me4cnöe 
Steildjlpeiien an. 

Das IDilbbret loirfe, Dorausgeje^t, ba^ es jid) um 
junge Ciere Ijanfeelt, oon ben mei[ten Sd)rifl[leUern über 
bicfe Dinge als Ieid]t oerfeaulid) beseidjnel. 36Ös''fQ'Is 
lä^t |id) öem nidjt jo ol]ne nieiteres beijtimmen. 3ni 
allgemeinen iiiirb bie £o(Serung ber Sfl|""r bie roir audj 
bei anberem Bratenfleildj feurd) £Qgern= ober f)ängen= 
lalfcn erjielen, beim IDilfe erjt cerijällnismäfeig [pöt er= 
reid)!, unb |ie roirfe er(t allgemein, loenn jaljlreidje Heile 
bes 5Ieiid}es id)on in einen erkennbaren (Brab ber 3er= 
je^ung übergegangen jinfe. ntil onberen tDorten, bas 
IDilbfleifd) mitb erft redjt sart, loenn es einen gemiffen 
Hautgout angenommen I)at, unb feie feaburd} feer naje 
beutlid} angejeigten 3er[e^ungcn |inb unjcres (Ei:a(^tens 
für ben Rlagen nidjt ganj gleidjgiltig. flud) oienn man 
DOn ben Sollen ganj abfiel)!, too feer Hautgout 3Ufänig 
ober abtidjtlid) gar 3u roeü gelrieben ift, kann man narf) 
IDilfegenu^ nid]t feiten beobad)ien. ba^ ITtagenferudt, Auf- 
jtofeen ober Sobbrennen auftritt. Die einjelneri nienfc^en 
Derljallen jid) barin red)l Derfd)ieben, aber [ebenfalls 
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man roi((en, bafe tDitbbret ntdjl überall octtragen rotr6, 
iDo Hauben, ^ü^ner, Kalbfleild), Beefjteah unb ^ammel= 
feotelelten gut bekommen, üon bem einjelnen röilbbret 
ijt jtets ber Riidten (3iemer) am kidjtejien oerbaulid}. 

flud) bas IDilbgeflügel ijt in ber Krontten&ojt mit 
DorIid}t ju betradjtcn. Zroax Ijaben Rebl)ul)n, KrammelS' 
Dogel, Sd)ncpfe, Befeaffine, Jafan u|tö. partes Sk\\ä^, bas 
bei Dcrbauung keine Sd)roierigfeeiten in flusfid;! jtellt, 
aber öie größeren IDilÖDögel bcbürfen, um brotreif ju 
lein, eines getüiflen fjaufgout, 6er für bie Kranfienhoft 
nid)t pafet, unb bie ftleineren inollen 3um Braten in Specft 
geroidielt fein — ebenfalls deine günftige Dorbercitung 
für ben tltagen eines KranÄen. 

(Einige EDorte finö nod] nötig über bie Ceber, bie, 
roie S. 55 erroäljnt, au^erorbentlid) naljrfjafl ijt. IDegen 
il)res befonberen (Sejdimadtes loirb (ie auä) gern gegejlen, 
unb man feann (agen, ba^ Kalbsleber, f)a(enleber unb 
Reljlcbev, megen il^res geringeren Settgeljaltes am meijten 
bie leitete, auii für bie Kran&enftüdjc smecfemäfeig |inb. 
Itatürlidf barf ni(i)t öurd) bie 3ubereitung jODiel S^'t 
ijinjufeommen, bafe bas ®erid)t unoerbaulid] wirb. Die 
Ceber gemäjteter lEiere, jumal 6er (Bänfe, ift aufeerorbent' 
lief} tettreid( unb besl)alb ni{f)t leidjt 3U oerbauen, unb 
bie (Eea)ür33u[Q^c bei ber paftetenbereitung madjen biefen 
Seijler nod] größer, flis leidjt oerbaulidje Sl^ilf^init toirb 
in ber Kranbenküd)e bie K al b s m i 1 d] ober B r i e | e I 
bie iri)r)musbrü[e bes Kalbes, mit Redft ge|d|ä^t. Sie 
entljält nac^ König etroa 70'7o tDaHer, 28 "/n (Eirocife, 
6".'" leimgebenbes ffietnebe, 0,2"/« ^eü, l,6",'n IlTineraI= 
Jtoffe unb ift babei oon fef(r sarter, lodierer Beidjaffen^ 
I)eit, [0 ba^ [ie ben ttlagen nid]t belöjtigt. 

(Einige anbcre roertuolle Seile bes Sd(lad)t(ieres, bie 
mit Unredft gcmeinfjin als Sdjtadjtabgönge be^eidjnet 
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roeröen, 3eid}nen jid) ebenfalls buxif großen nötfriDert 
un6 im gartjen buid] £eiii}tt>er5aulidikeit aus: 



75,9 ",0 

67.4 "/<• 

72.5 Vo 
80,1 > 
75,5 "h 



(Eiweiß 



5ctt 



. 8,0 "/o 
0,4 "/o 



17,2 »/o 
3,9 > 



3unge 67,4 "/o 14,3 °/o 
Ijet3 72,5 "/o 18,2 »/o 

Cunge 80,1 "/o 13,5 '/<> 

miii 

Die S'i'^e |in6, ba fie au^eroröentlid) guten ITätjr= 
mert (ogl. S. 54) für nienig (Selö gemätjren, in öen 
legten Jotjren als Ooihsnafjrungsmittel in ben oerbienten 
Ruf gekommen, fludj in öer Krankenftoit oerbienen jie 
eine Rolle 3U (pielen; für ©ict)t= unb für Kierenftranfte finti 
fie &em S^^^'^ '^i allgemeinen Dorjujieljen. Diele IRenldjen 
begegnen il^nen mit einem geroiljen IHifetrauen, bas aus 
5er 3eit ftammt, mo man im Binnenlanbe ber SHiäläudit 
tüenig IDert beilegte unb |id] auf ben Sildl""!»"!^ "11= 
gemein fo fdjiedjt oerftanb, ba^ man ben tjaufgout l)alb= 
Dcrborbener Sit^I^ für beti (Eigengeidimacfe ber Scefifdic 
Ijielt. Rotürlidi fügten foli^e S'!*^^ ^^i" lUagen nidft 
ju, 3umal ba man öas (Beioürj an ben Saucen nidjt 
fparen öurfte , um bie Spetfc Qud) nur einigermaßen 
mun6gered)t ju madjen. (Banj anbers ftelft es mit frifc^en 
ober auf geeignete IDeije - lebenb in frifdjem IDaffer 
ober gefd)Iaii[tet auf €is ober gefroren - oerjanbten 
5i|djcti. Sic |inb leidjt uerbaulidf unb roerben Qud( non 
Sd]tDäd)eien gut für bie ffirnöfjrung ousgenu^t. flis Su- 
Bereitung ift für bie Kranfienfeüdje nur bos Kod)en, ni(f|t 
bas Bacfien erlaubt, flm leidjtejten Dcrbaulid) [inb bie 
loeniger fettreidjen S'i^^ i E)ed!t , Sif)ill ober 3anber, 
Barjd), Karpfen, 5o"Il^i ^^^ •'f" ineerfifd}en Dorfd), 
Scholle, Steinbutt, Seesunge unb ber billige, [elfr ju 
empfeljlenbc Sdjellfifd). Der fjcring mit 7",'p, ber Cadis 
mit 13" unb ber flol mit 28 "o Seil finb roefcntlic^ 
[djirerer perboulidj, |o baß bie beiben legieren 
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eigentlid}e Kranfeen|tube jebenfalls gar nidft in Betradjt 
hommen; aud) 6er fri[ii)c fjering rßirö für gemöljnlid) in 
3ubereitungen gegejien, öte einen gcfunfcen ITtagen unö 
gute Derbauung ocvlangen. 3mmer ilt Jorgfältig öarouf 
ju üd)ten, bafe ben S'li^^ti i''*!' Saucen beigegeben 
toerben, bie ben (Bejdjmatfe bcs ffieridjts oerbecfeen (Krau- 
ter|aucen u. bgl.) unb burd} Jett unb ©eajürse {äroiebeln, 
Kapern, tUusftatnufe u|tt).) ben UTagen be|cI}roercn. 
flnt aiDPlinläfeigiten bleiben immer felare ober braune 
Butterjaucen unb leitfjte (EJiigjaucen (Sauce bearnaise), 
aud) ein Suja^ uon 3itronenfaft ijt erlaubt, roei! bie 
3i{ronen|äure bie Hlagenücrbauung (burd) Unferitü^ung 
ber normalen Salsldureroir&ung) begünjtigt; enölid} ftann 
aud( etnias lUo[trid] 3ur Sauce öermenöet roeröen. 

Bei ben Sifd)en itt 3U beadjtcn, ita^ man Jie nur 3U 
ber Seit geniest, too [ie roirfelid) gut finb, jumal au^cr = 
Ifalb it)rer Caidjjcit. Karpfen loidfen 3tDiii^en 
©item unb pfingjten, in ber ganjen übrigen 3eil bes 
3al)res linb [ie gut; tDels laid]! im ITTärs, flpril unb 
rtai, ift in ben anbeten lltonatcn gut; fadjje jinb oon 
ITtärä bis 3uli am bejlcn, merben aber mer&n)ürbiger= 
roeiie im IDinter am mei(ten gegefjen. Barld) unb 
Sanier laidjen im ITtärj unb flpril, lolllen aljo bann 
Don ber Cafe! fern bleiben. fljd)en finb nur im fluguft 
gut, ^ed)te im 3uli unb flugujt am beiten, Bleie 
nur im 3anuar, Sebruar unb ITtärj 3U empfet}Ien, 
£ampreten im Irtai, Iteunaugen im Sebruar unb 
lUärj, Karau|d)en unb Sd)Ieie im ITlai unb 3iini, 
Kaulbatldje, Iltaränen unb Stinte ben ganjcn 
IDinfcr Ijinburdf, So^ellen bas gonje 3''lfr I)inburi:^, 
£ad)sforeIlen, bie nidjts anberes jinb als ausge= 
TOadjjene, minbeitens fünf ^aijt alte Bad)foreUen, ebenfo. 
Don ben Seefi|d)cn linb megen i[)rer Sarttjeit be|onbcrs 
Kabeljau unb Stör ju empfeljlen, aud) Dorfd) unb 
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ber billige Sdjellfifd) geben ein jartes, leicfjt oerbou' 
Uii[es S'^'i*^- Steinbutt, ^eilbutt, SdjoIIc unb 
Seejunge übertreffen iljn burdj Sortljeit unb feineren 

®el4madi. 

(Ein njertroller Bcftonbteil be|timmter Sif^Q^ten i|t 
ber Lebertran, ffir njtrb aus bcr £eber bes ed)ten 
Kabeljaus, Gadus morrtiua, unb anberer Arten non Gadus 
in Tlormegen unb Heufunblanb auf »erjdiiebene Art ge= 
monnen. Die bcfte Sorte erijält man burd) Ausfliegen' 
lafjen bes (PIcs aus aufeinanbergcljäuften frifdjen £ebern 
(nadf Bin 3), anbere burd) Beljanbcln ber £eber mit 
mäßiger tDörme , rooburdj bas Öl flülfiger inirb unb 
bemgemäfe mefjr austritt. Der feine iEran ift bla^gelb 
unb frei Don ranjigem ®erucf[ unb (Bejdjmaii. (Er ent= 
I)ält nad) König bur(f)ld)nittlid) 99"/" Olein, 0,9 ",o 
lUargarin, geringe lUengen Don Sdjrocfel, p[)ospt)or, Job, 
Brom, (Ifjlor unb freien Säuren (oon mandjen Seiten auf 
5"/o angegeben). (Db bicfc Säuren bie Urfadje finb ober 
nid)t, jebenfalls toirb ber Cebertrnn fefjr gut DCttragen 
unb ausgenu^t. ITTan gibt öaoon einen bis metjrcre 
(EfelÖffel Doll täglid), am beften rein. 

3m flnfdjlu^ on bie S'^]^^ l^'^n gleid] noilf einige 
anbere IDaJiertiere befptod)en, bic allerbings ganj anbcren 
ICierftlaffen angetjören. ffirö^tenteÜs erfjülten fie gleit^ 
eine IDarnung mit, ba fie jmar rDoI)l|d)meiftenb, aber 
nid}! Ieid)t ocrbaulid) |inb. Das gilt junädjit oon ben 
brei £edierbi||cn aus ber Klaffe ber Kruftentiere , ben 
Ijummern, Krebfen unb Krabben. Sie erforbern 
einen guten BTagen teils roegen iljres 5Ettreicl)tums, teils 
löegen iljres (bemaltes an nod) unbebannlen Rei3[foffen, 
bie roenigftens bei mandjen tlTenfdien einen oerborbenen 
UTagen unb Iteffclfieber [)erDorrufen. flm leidileften fitib 
Don ben brei Arten nod) bie Krabben, unb jmar in it)ren 
beiben Abarten, ben grauen (Barneelen ber Itorbfee unb 
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bm beim Koijen |d)ön roja toerbcnben ©[tfecftrobben. 
Die Krabben meröen fatt nur in ber jutroglidjttcn Sorni, 
mit Sal3U)a[(er gehod)!, genoflen, I)UTnmer unö Krebje 
bagegen iüoI)I ebenjo oft in (BejtQlt fettreidjer nTai]on= 
nai[en, bie leiöer niii)t in öas Reid) bieles Budjes ge= 
fjören. 

(Ein guter Sreunb öes Kranken, allcröings nur bes 
U)ol)Il]abenben |inb bie fluitern, [o lange fie tabellos 
frifd) (inb. HTon tut gut, fie nur aus ^anblungen 3U 
bejielien, bie einen großen täglid)en Um(a^ fjaben; menn 
heine foldjen am löofjnorte (inb , bejiefjt man jic in 
Deutidjlanb am bejten Don I^oflief. Robert Dofjrmann 
Itacfjf. in Cuffjaüen, ober aus Ijamburg (3. B. iion Kem= 
pinsfei, DammtE]orItrafee 31), baäi pflegen auii) bie be^ 
beutenberen Ejonblungcn anberer grofeer Stäbte Dom Sep= 
tember ober ffifetober bis jum flpril gut bamit »erlorgt 
3u lein. Die bejten tlujtern finb bie englildien IDE)it|tabIes 
unb öie geiunbljeitlid) leljr suDerlofligen beut(d)en norb= 
[eeauitern, banad) folgen bie l)ollänbiid)en unb ameri' 
feanijdien fluftern"). Die OerbauIid)keit luirb burcf} einige 
Cropfen aufgeträufelten 3itronenfaftes erl)öl]t. Die 3u= 
(ammenfe^ung , looieit jie isen nä^rroert ange[)t, ift — 
neben 82"/« roaffer - 

8,5"/o (Eiroeife, 1,8"'" Se*'. 6"/o (EjtrafitiDltoffe. 
Die ben fluftern im (Beidjmatfe einigermaßen nabeftetjenbe 
ITIies^ ober pf al)lmuf (t)el ift ebenfo na!)rf}aft unb 
leid)t oerbauHcif, bebarf aber großer üov|icl]t beim Bc= 
3uge, bü bie aus unreinen ffieroäjjcrn [tammenben ITTuldjetn 
Suroeilen fefjr giftig finb. Sie roerben nur gefeodjt ge= 
noffen, aber öas Kodjen jerftört bas (Bift nid|t. 3n ber 
Kranfeenftoft tüirb man bcstjalb lieber barauf Der3iiiiten. 




*) Jür Bqä- unb Kodi;itDe(ftc bcnugt nion bie fri(^ < 
getfliten flujtevn ber genannten €ui))aotmt Si'^mn- 



Bei öem geringen (5eiDid)t öer flultern unb tTtuliieln 
Iiann man ja überf}aupt nidjf öarauf red]ncii, einen nen= 
nensmerten Ceil bei erfor6crlid)en ITÖljritoffe bamit ju 
öecfecrt. Reii)net man faas ffieroirtit einer fluitcr 3u 5 bis 
10 g, |o iDürbcn banad) 40—80 flujtern joDiel tEiroei^ 
liefern mic 1 Citer Ittild). 3n IDir[tIid)keit feonnen bie 
fluflem bafjet immer nur als ffienuömittel unb als fln= 
regung für ben barnieberliegenben Appetit Dcrtoenbet 
rucrben. 

3m gemötjnliiijen f)ausf)alt roirb es aus roirtfi^aft" 
lidjen 6rünben meift nid)t ju umgef)en fein, gebratenes 
SIeijd] oft audj ein 3roeites ober brittes ITTat auf öen 
^ifd) 3u bringen. Die Kod)büd)er geben ja Dorjdjriften 
genug, um öiejer Hotoienöigheit mit möglidjfter Schonung 
bcs SejdjmaAfinnes nad)3ufeommen. 5ür bie Kranben= 
feüd]e mufe bieKunjt bcrDerroenbung berRe|te 
boppelt Dorjidjtig geübt roerben, bamit nidjt bcr Appetit 
einen unljeilbaren Stofe baburdj crleibe. 3m allgemeinen 
roirb es t)ier gut fein, ben geroärmten Braten ab3u= 
lefjnen unb lieber burdf geeignete Serteilung bes einge= 
kauften SIeild(Dorrates immer frijclf bereitete BratenftüAe 
3u ermöglidjen. Dagegen [tetjt nidfts im IDege, bas 
Bratenfleifd) halt als Beigabe ju Butter unb Semmel 
ober Brot ju ocrrocnben, nomentlid) roenn es burdf |org= 
fältige flufbeo)a[)rung [aftig unb gefdfmadirein er()allen 
ift. Sine Sugabc oon S'^'i'^g^'^s . bas ffftra&tiDltoffe 
unb etrous £eim enttjäll, i|t buriliQUS jroeAmä^ig. 
Ragouts, (Bula|ci], Klops unö äfjnlidje 3ubereitungen, bie 
ja ben lEinbrucfi eines neuen (Beridils 3U ermcAen Dcr= 
mögen, finb Dielen Kraulten toegcn bes nötigen (Beroürjes 
nidjt 3utröglid). 

Sefjr roidjtig für bie Kranfeenitoft ebenfo roic für 
öie (Ernäbrung bes ffiefunben ijt bas bonf ernierte 
SIeijdj in [einen Der[d|iebenen Arten. Die gröfete Rolle 
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ipielen babei bas (Einfaljen ober pö&eln unb bas Räu= 
d)crn, bic nidjt [elten auif) nercint nngeiuenbet roerben. 

T)qs ttinjaljen geldjietft in ber lDei|e, ha^ Sleifdf, 
namentlid] Sdjmeincficifd] unb (Ddijcnjunge, ober ^\]ä 
jumal fjeringe, £ad)s, Sorbellcn, in eine 1 - 30 projentige 
Kod]fal3löiung, oft mit einem 3u(ag Don Salpeter, eim 
gelegt toerben. Dabei entroidteln (id) üiffufionsDorgänge; 
aus betti 5'^''<^ treten tDafjer, etinas (Eimeife, ntineraU 
unb (Ejtraktiojtofte in bie Salalahe Ijinnus, toäfjrenb aus 
bie|er Salj in gelöjtem 3uitan6e in bas S'^ilf^ einbringt. 
üieies Qjirb babei getoiKerma^en oon einer bünnen Saljs 
Iö(ung burdjtränht, bie fäulnisroibrig roirftt, unb fjält |i^ 
battacl) längere 3eit un3erje^t. Dagegen Derliert bas 
51ei(d) an nätjrniert nidjt lo nie!, ba^ es beben&Iid) märe, 
tlur für längere aus|d)Iiefelid]e (Ernoljrung mit pökelfleifdl 
mürbe ber Derluft an ITtineraI= unb (Eftraktioftoffen unb 
ber Dermel)rte Sol^geljalt Dom Übel fein; man f(at eine 
Seit lang geglaubt, ben Skorbut ber Seeleute borauf äu> 
ru(kfiit)ren 3U können. 

Gepökeltes Sdfroeinefleijd) ift minbejtens ebenfo 
nerbaulid) t»ic frtfciies, aber immertjin kein [eid}tes (Be= 
rid}t; gepökeile CDd]fen3unge ift leidjt uerbaulid), gefaljene 
geringe ebenfalls, aber biefe |inb für Kranke toegcn ifjres 
Salsgeffaltes, ber ben ITtagen reijt, md]! otjne weiteres 
ju ncrroenben, man barf |ie nur gut ausgetDäffert Derab= 
reidjcn. Setjr uiel Ieid)ter nerbaulidi |inb bie in geigneter 
IDeife marinierten Ejeringe (f. bie Resepie). IDegen 
iljrcs geringeren Jcttrcidjtums unb it)rer jarteren Sa\ir 
[inb bie eingefaljenen Sarbcllen unb bie grötenlojen 
Silbs ben gefaljenen geringen als Krankenlpcife Dor3U= 
3iel)en. Als näljrftoffgeljalt gibt ITIunfe an: 

tDalltr <EimtiB Seil mineralilof[f 

für pö[ie[id)U)dineflei|dj 62,6»/<. 22,5 °/o 8,7"« b^"!« 

„ Sal3l)eciTig 46,2 „ 18,9 „ 16,9 „ 16,4 „ 

„ Sarbeden 57,8 „ 22,3 „ 2,2 „ 23,7 „ 
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Don ftcn projentjafjlen öer Httncral|toffe \\nb beim 
Stfittiemefleijd) 5, beim Ijering 14, bei 6en Sarbellen 20 
auf Kod)tal3 ju besiefjen. Hud} bie Saröellen legt man 
üor öem (Bebraud} einige Stunöen in rDajJer ober in [tarft 
geaiäjferie XRild). 

■Das Räudiern bejtefft barin, ba^ man bas ge|dilod)' 
tele, er&altete unb äu^erlid} trotftene Sl^'l^ (oon Rinbern, 
Sctjoieinen, (Bunten ober gan3e frijiiie Ijeringe, flale ober 
Eadfje) in ben Raudf Don BuÄien^ ober ffidjenffolj ober 
öon IDaifiolberreilig bringt, ffat ber Rauct) bie ridjtige 
(Temperatur, |o bringt er in 6ie Räudierroare ein unö 
bringt burd) [einen (Befjalt an fjoljedig un6 Kreofot bas 
(Eiroeife 5um ©erinnen, tDäfjrenb |eine IDärme unb ber 
^uftsug sugleid) austrocftnenb loirÄen. 3u Ijeifeer Raud; 
bringt bie fflberfläd}e (djnell jur (Berinnung unb burdjbringt 
bas Jnnere nid(t gleidimofeig, ju lialter Raud) trodinet 
nid|t genügenb unb feünjeroiert besljalb nidjt. £eiber tnirb 
bas Räudjern in neuerer 3etl oielfad) burd) bie fogcnannte 
Kalt= ober Sd)rteIIräud}erei erjetit, iDobei man bas 
SIeiid) nur in ein (Bemifd) non IDalfer, tjolseljig unb 
EDadjotberöl ober in eine flb&odjung Don ffilanjrufe unb 
Kodjiolj legt ober es roieberffolt mit I^olseHig beltreid(t. 
Bei bie|en 3ubereilungen roerben bie inneren EEeile nid)t 
genügenb burd)brungen, \o ba^ |te leidet in Soulnis über» 
geljen unb aud] fonjt gefunbl)eitlid)e Bebenfeen erroeAen, 
ibut geräudjertes S'eiid) tjat nidjts an näfjrltoffen Dcr= 
loren unb \\t aud) für bie Derbaulid)feeit nid)l »eränbcrt. 

(Eine Überiid}t über bie 3u|ammen(e^ung oon Räudfer- 
Klaren geben folgenbe 3af)len oon 3. König: 

eiill|. 4iiDPi6 Jett minetal- 
roafler itoffe 

ffieräudiert. ffirf)|enflei|if| 47,7 "/o 27,1 "/o 15,4 ".'o 10,6 > 

3uTige 35,7^« 24,3°;. 31,6V 8,5«,» 

Sdtinhfn 28,1°/. 24,7''/o 36,5°/o 10,5> 

ffiäntebrujt 41,4 "> 21,5 °.'o 21,5 "/« 4,6 "/o 

tjering (BÜAIing) 69,57» 21,1°/. 8,5> l.S^o 
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Sii)inften, SpeÖt unö Sunge roerben erjt gepöbelt 
unö öann gerämi)ert, (Bänlcbrii|t, Ejering, tadjs un6 flal 
roerbeit nur geräuiifert. flis Ieid}t oeröaulid) |inö nur 
Sif)inRen, 3ungc unb BüAIing {roettn er gut, b. fj. frifdf 
unö nidjf oertroAnet ijt) 3U bejeidjnen. Bei ber (Dd((cn= 
3unge kann bas Räud}eni unterbleiben, ba |ie narf} Be= 
borf bereitet un& füv bic Dauer bes (Bebraudjs gefiodjt 
fefjr gut aufberuafjrt toerben feann. 

Scljr Qusgebetjntc flnroenbung finbet bas Räud)ern 
3ur Konlernierung üon IDürften. Sie be|te!)en aus fein= 
serftlcinertem S'^'f'ijF nieilt Sii)U)eine= unb Kalbfleifd;, mit 
3u(a^ DOtt Blut, £unge, Ceber, Jett unb (JBetoürsen, oft 
aud) Don Kod)Iat3 unb Salpeter ; bie IDutitmaÜe tuirb in 
forgfältig gereinigte Därme gefüllt unb barin geröuiiiert. 
Eeiber fpielen Derfüliii)ungen mit minbertoertigem Sl^'ii^. 
Sufa^ Don lUeI)I unb Konfernierungsmitleln unb mangcl= 
I]afte Sorgfalt bei ber Zubereitung eine \o gro^e Rolle 
bei ber U)ur(tfobri&ation, ha^ man nur IDurlt aus fefjr 
guten Quellen als unDerbäd}tig anjeljen barf. 

5ür üerfdjiebene tDurft aus Rinb= unb Sd]tDeine= 
fleif(^ gibt König folgcnbe Sujammenfe^ung an: 





IDaiJer 


(EtoeiS 


Seit niineralltoffe 


Sd)in6enrourft 


46,9 "/o 


12,9"/« 


24,4 > 3,3 V 


Seroelohnutlt 


24,2 »/o 


23,9 > 


45,9 "'o 6,0 "/o 


nteltmutjl 


35,4 "/„ 


19,0 7» 


40,8 7« 4,8 "/o 


Sranhf. TDÜrltdjcr 


1 41,8% 


12,5 > 


39,1-/0 -S,!",« 


EcbeTOUtjf I. Sorte 48,0 ".o 


15,9 > 


26,3 «1. 2,7 "/o 



f)ier er|d)eint befonbcrs beadjtensroert, ircil roenig 
behannt, ba^ bie SeroelattDurjt unb bie mctfiDurit 
jooiel metjr ^eti entljalten als bie £eberü)ur|t. EEro^bcm 
löirb bie Seroelatujurft, roenn \k gut iit, luie bie (Botljacr, 
HTcÄIenburger, pommerfdie, EjoIfteinilcEte unb IDejtfälifc^c, 
im allgemeinen Ief)r gut oertragen unb muß als ein »or- 
treffli(^es näfjrmittel be3eid)net tucrben. 
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(Eine todtere Sorm bcr 5leifrf)fton|crDierung bclicl]t 
barin, bafe man (in ben fleifc^teidjen (Begcnben Don Süö= 
amerika) frildjes (Dd)fenflei|d) in Bledjbüc^jen bicfit ein« 
prefet, biefe in'Satäroajjer auf 110" C. er^i^t unb baim 
3u!Ötet. Das auf bicje Art tjergejtcllte Corned beef 
(Pö&eIod}fenfleilci), jo genannt, roeil mit Kod][Ql3 nerle^t) 
entljält burd)icl)niHIid) : 

55,8 "/« irtafier, 29 "h (Eiweiß, 1 1 ,5 "/<> Sett, 3,6 "/o TTtinerab 
iloffe, ijt oljo iel;r naijrfjaft, unb babei ijt es leidjt Der= 
baulid). £ciber ift bie (Einful)r in Deutidilanb jur Seif 
oerbolen. 

lUan ijt bofjer je^t aus((f)lieblid) auf bas einf)eimi[^e 
ftonjeroierle S'fili*) angeroielen. (Es hommen bafür jroei 
nteti)Oben in Sreg^, bie KonferDierung für feürjere 3eit, 
bie jid) in jebem Ijausl^alt burd)fül)ren lä^t, nai) bem 
tDciifd)en Derfafjren, unb bie fabrikmäßige Konjeroierung, 
bie auf unbeidirän&te Seit 3U konjeroieren gejtattet. 

Das IDeAIdje Derfalfren berul)t auf öer Keim» 
frcimad)ung beliebiger Speifen burtf) (Erlji^en in (Blas- 
gcfäßen, bie nad) ber erreid(fen Sterilijierung burd} ffiummi= 
[d)eibe unb iBIasbeÄel luftbidjt Derfd)loIfen bleiben. Das 
Derfaljren ijt \o einfad) unb billig, ba^ es in jebem Ijaus= 
f)alt, aud) in befdjeibenen bürgerlidjen Dertjältniffen, aus= 
gefüljrt roerbcn kann. IDaf]r[d)einlid] inerben bie geringen 
Anlage^ unb Betriebsfeoften iefjr balb burd) bie (Eriparnis 
an Derberbenben Ttaf)rungsmitleln erje^t- Die (Bebraud[s= 
anrocifung ift oon ber Jabrik , 3- IDe*, ffiejellldfaft 
m. b. £j., (Dflingen, Baben, 3u crf)alten unb Iel)r letd)t 
t)urdi3ufül)ren. 

Unter ben fabrikmäßig tjergcftellten Üauerhom 
fernen bürfen für bie Krankenliolt bie IDilmkonferDcn 
ber CübeAer Konfernenfobrik Dormals Ü. I). 
darflens befonbere Bead)tung nerlangen. (Es ift babei 
nai^ einem patenliericn Derfaljren Don Dr. meb. Dosquel 
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In Berlin gelungen, bas S'^'f^ ^^i öer Konjeroierung 
genau in bem Sullanbe ju beroafiren, roie es com fjerbe 
kommt. n>enn man bafjer 6ie Dojen ungeöffnet etma 
10—15 niinuten in hod)enbes IDoi|er (teilt unb jie bann 
mit bem Do(enld)!üiiel öffnet, l)at man [ofort eine DÖUig 
fertige, friid](d}me*en6e Speife Dor jid(. Die flusn)at|I 
ift [el]r groß , au^er S'^'ft^Ip^ifen mit (Bemüfe, IDUb, 
Ragouts, Geflügel, tDurften, pafteten, Si|d}e" i'iö *iuf^ 
Suppen, pubbings, geftobte (Bemüfe Dorrätig. Sine be= 
fonbere Abteilung ijt für Kran&enhojt eingeridjtet, fie 
enlliält einerfeifs lauben, junge fjüfjner unb Kalbsmil^ 
für Kranfie 3ubeteitel, in flcl)telbo(en, bie für eine ntalfU 
seit rcidjen, unb in größeren Üofen, anbererfeits tCimbals 
aus Kalbfleifd) ober I)üt)n«rflcild} mit Sufa^ Don fiel 
Sctt unb (Eiern unb S'^'I^I^inlage; bieje Üimbals finb 
fefjr leid)t oerbauliti), iDoI}l|d]mec{ienb unb reiii) on rtälfr= 
ftoffen unb ganj befonbcrs als erfle un6 unbebcnh!iii)e 
Sleifdjnafjrung für ITTogen^ unb Sieberferanke, bei Stjpljus, 
T)Qrm= unb Baudjfellentsünbungen, ntagengefdiroür unb 
Sd)triin6fud)t beredjnet. (Es empfietfit \[ä), bic Preislifte 
Don ber S^frife kommen 3U laffen. 

finhang. beim [pellen, 6al[erfen, 

Da in Dielen Kronkljeilen bas Derbauungsoerniögen 
für (Eiioeiß Ijcrabgeje^t ift, inäljrenb gleidfjeittg, 3. B. 
burd) Sicber, ber (Eitoeißserfali im Körper er!)ölft ift, Ijaben 
alle lUittel großen IPert, bie im Stoffroed}(el für bas (Ei= 
toeiß eintreten können. IDtr fjaben bereits bie Ceimftoffe 
als Siroeißfparmittel (S. 13) erroüfjnt. 3n geringer ITTenge 
[inb jie, ba bie Binbegetoebstjüllen ber 5leif(f!fa|ern beim 
Kodjen in £eim übergeljen, in bcrSlcifdjbrülfe entljalten. 
5ür bie Krankenküdje geroinnt man leimreid)ere Speifen 
buri^ flus{iod)en non 2!eilen öes Sdjladjtoieljs, bie jonft 
' lenig Küd)eniDert I)aben:' Kalbskopf unb Kalbsfüße, 
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S^iDeinsot)Ten unb Sdftseinsfüge, (])^|enmaul unt> 
fd^tnan]. 3n bei Küdte öct oberen 3e6rttau|enb oer 
löenöet man aud) fjaujcnblale, 6ic Blofe eines IDoIga^ 
f!fd}«s, unb bie inSif^f" Dogdneftcr. (Einen billigen, 
fertig fiäuflit^en £eini[toff [teilt 6ie fficialine 6es Ijanbels 
bar. 3n mondjcn (Begenöcn locrben aud) bclfimmtc 
SdjneAenarten jur Bereitung leimreic^er Speifcn benutit. 
Die leimreii^en Speijen fül)ren in ber Küd)e 0er= 
fcf[iebene Hamen: (Batlerl, Sulj, <BeIec, fl|pic, 3us n\xß.; 
bie Rejepte |inb unter bicfen llamcn nad}3u[el)en. Den 
meijten ijl im reinen 3ultanbc ein etroos fober ffieldjma* 
eigen, ber jiDeAmQfeig burd} 3uja^ Don ITTaggis IDürse, 
Sleiidfejlraht ober pflanjenjäuren Derfaeifert roirb. 3n 
Siejem Sinne jinb aud) bie Der|d)iebenen Ji^udjtgelees a)ert= 
üoll. flud} Saljfäure, öen normalen Beftanbleil bes Der= 
ÖQuenben UTagenlaftes, bann man oft mit Dorteil 3u[e^eu. 

3. eier. 

lEin roiditiges unö roegen jeines IDoi)Igcfd)ma*es 
beliebtes nobrungsmiftel Itellen bie <Eier mandjcr Dögel 
bar. Sür geniöfjnlid) ftommcn nur bie I)üt)nereier in 
5rage, ba bie ttier oon (Bönlen, (Enten, Pfauen, lUÖoen 
unb Kibi^en nid}t immer unö überall 3u ifahen unb meilt 
aud) fo teuer [inb, bafe fic nur als 'Deliftateilc gellen 
können. 

Dos t)ülfnerei niiegt etroa 45—70, burdiidjnittlicfi 
51 g, rooDon etroa 6 g auf bie Sdiale, 29 g (58" w) 
auf bas IDeifee, 16 g (31 "o) auf bas (Belfae bes 4ies 
kommen. Der ITäljrftoffgefjalt i(t etroa folgcnbcr: 

lOailEr Siniciö S«tt nTinErnl|toffe 

(EUtroeiS 86,2 > 10,1% 0,14 ".o 0,7 ",o 

(Eigelb 47.5''o 17,57-' 35,3 "/d 1,7% 

Dos (Selbe i[l bem IDeifeen allo burd) ben geringeren 
IDaJtergefiflli unb ben größeren Reidjlum an (Eirocife unb 
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Sett erl)cbliäf überlegen. Die ^arbe öes (Eigelbs beruf)t 
[ebenlo roie bie Röte öes Blutes) auf einer (EiienDerbin= 
bung. 3m ganjen entljalten bei einem €i bas IDei^e 
etxaa 5 g (Eiitieife, bas (Belbe 3 g CEimei^ unö 5 g Sc"- 
(Ein (Ei liommt bamit etroa bem ltäl)riüert Don 35 g 
fettem Slsiic^l oöer 150 g ITtild] (beten SuAergefjQlt nidft 
geredjnet) gleid). Um ben (Befamteiroei^bebarf bes ntenjdjen 
mit f)ül)nereiern ju betften, mü^te man bercn 18-20 für 
einen lag redjnen; ber Ssttbeborf roäre mit biejer Illenge 
nocE) nicf)t einmal ganj gebetftt, ITlan iie!|t, roie üerkeJjrt 
es ijt, trenn Htenldjen, öie einer reid]lici]en (ErnQf)rung 
beftürfen, Don iwei (Eiern täglid) tDunber ertDarfen. 3"""^^= 
Ijin ijl bas €i als ein roertnoller Beitrag an leidjt Der= 
baulid)en Iläf^rltoffen 5U betradjten. 

Sür ben IDerl ber (Zier als (Benuftmittel ift jetjr 
midjtig, ba^ fie fri(d) |inb. Da man auf bie Der|id)erungen 
ber Ejänbler nicl]l immer Diel geben kann, ijt es iDert= 
DoU, einige Proben ju Fiennen, bie ein einigermaßen 
Iidjeres eigenes Urteil ermöglidjen. flm toiii]tig(ten ijt 
6ie probe, ba^ nur frij(i)e (£ier transparent erldjeinen, 
roenn man in einem bunfelen Räume ein Cid}! baf)inler 
l)äl(. Srijdje (Eier [inken im njajfer unter, »erborbene 
nidjt, bagegen jinb nntterborbene konietoierte (Eier eben= 
falls fii)töeTer als Hialler. Das lidjerfte Kennaeidjen er= 
geben allerbings erjt flusleljen, (Berud) unb (5eid]macfe 
bes geöffneten (Eies. tDas nid}t gans tabellos ift, mufe 
natürlid) oon öem (Bebraud) in bev Kranfeenftube aus= 
geidilojjen roerben. 3m lOinter, ido bie ^üljner roenig 
legen, linb frilct)e (Eier oft nidjt ju erijalten, unb bie in 
Kalkroaller ober in SaljroaKer gelegten, mit Eeinöl, (Bummi 
unb bergl. beltridjenen ober in flldje, Säge|pänen, iCorf= 
mnll, ^oljiDoIle ulro. aufberoatjrten fjaben niemals einen 
tabcllolen (Bejdjmotfe. (Eine ber bejten flufberoatjrungs. 
arten ijt nodj bie oon B)iel: Die (Eier merben rein ge^ 
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n)a(d]en unb in eine Sali3t)IIäurelöfurtg {5 g auf 1 Hter) 
auf eine ^albe Stunbe eingelegt unb 6ann mit t>en Spieen 
auf trocknen Sanb geftellt. minbeftens jeöe n)od)c ein= ■ 
mal müjlen |ie umge&elirt, auf bie anöere Spi^e gcitelU, 
rocrben. 

RoI)e (Eier aus ber Sd)ale au fangen, mic nielc 
aus Aberglauben an eine bejonbers gute tDir&ung biefes 
Derfat)rens tun, i(t unjirietfemäöig, toeil man babei Ieid)t 
ein ungejunbes ober oerborbenes eriiiifd]en kann. Üa= 
gegen hann man ben Jnljalt geöffneter (Eier, ben man 
als gut befunben [)at, oi}ne Bebenhcn rot) mit IDajjer 
ober mit Salj ober mit SuAer nerrüljren ober ju Schaum 
fdllagen unb fo genießen laifen (Dergl. ben Reaeptteil). 
man kann baju aud) nur öas ©elbe ober, roenn man 
ben Jettgctjalt 3u oermeiöen Djün|d)t, nur bas IDci^e bc 
nugen. Das IDeifee mit einem tDaiferglafe ooll lauen 
DDaifers forgjam oerrüljrt unb mit oier Eeelöffeln noll 
gejto^enen Sudlers cerjegt, gibt ben in ahnten $ieber= 
brankl)eiten unb namentltd) bei Bred)öuriJ)fall ber Kinber 
mit Recf)t geld]ä^ten Ciertranfe (lEiermeifeiDafler). 
flud) bie einfadje Dermifdjung Don rol)em Gi ober (Eigelb 
mit mild}, Kaffee, Bier ufro. rotrb Dtelfad) benu^t unb 
ijt empfeljlensroert. üielfad) lä^t man rol)es iJi in bodjenbe 
5leijd)brül)e ober Suppen einträufeln, fo öa^ flodiige (5e= 
rinnfel entfleljen, bie letdjt ueröauUd) |inb. Ijierbei ijaben 
mir es jdjon nidjt melfr mit rol)em Gi 3u tun. 

3um Kodjen in ber Sdtale Jollen, ba immer ettoas 
Don bem Kodjioafler in bas 41 einbringt, jtets jauber ge= 
ttia|ii|ene (Eier unb reines Htüffer genommen loerben. man 
[etst bie (Eier, bamit [ie nid)! jerfpringen, mit lauem IDaJier 
an, bringt es 3um Kodjen unb er3ielt bann in örei mi- 
nuten gans toeidje, in oier minuten roadjstoeidjc , in 5 
minuten Ijarte (Eier. Die Seitbauer ijt übrigens je nad 
bem Alter ber (Eier efmas Derjdjieben, alfo nidjt ganj 
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genau ju 6cltimmen. Srit^ie <Eier jdieinen am idjnelljten 
ju gerinnen. Die Deröaulirfjkeit ijt bei roeidjcn, ijalb-- 
roeidjen unö fjarlm (Eiern genau öiejelbe, toenn man nur 
bafür forgt, ba^ bas Ijarlgehodjte (Ei fein serricben ober 
in feine Sdjeiben jerfdinitten unö gut gekaut loirb. Die 
tüagenbefdiaieröen nadf bem (Beniefeen oon I)arten €iern 
rül]ren immer nur ÖODon t)cr, 6a^ man fic fidjt fein genug 
jerfeleinert l)üt. (Es ijt öas gerabe jo, als ob man un= 
jerlegte J'fif'ilftücfee Derjdjludten rooHte. 

Ceidit oerbaulid} finö roegen 5er feinen Dcrtcilung 
unb £o4erung ber Heile bie Rül)reier, bie ffimeletten unb 
Souffles , beren Bereitung im Reseptteil angegeben ift, 
bagegen finb geboAene (Eier roegen bes Se'tieirfjtums 
eine meniger leidfte Speije. 

flufeer ben Dogeleiern roerben aud) Sif^ilfiEr gern 
genoffen, teils als 5ugabe bei Sif^^igfiniiltcn: ber Rogen 
ber eßbaren S'ff^^i ^^"^ '" "^^i^ "^'^ biefen gckodjt roirb; 
er cntffdlt beim Karpfen 64'';o IDalier, 14'Vi) tEitocife, 
6»;d Sett, 0,8 'Vi) mineraljtoffe, (teljt al|o ben Dogeleiern 
an Iläl)rroert fet)r nalje unb ijt leid)t cerbaulitf). Der 
Kaniar, ber eingefalsene Rogen Dom Ijaufen, Slor, 
Sdferg unb Sterlett, roirb tjauptfäiiilid) als (Benu&mittel 
Dcrroenbet. (Er entfjäÜ 48'';'ü IDatier, SO^/n (Eiioeife, U^/o 
Sett, 7«.'o mineralltoffe (au^er Kodjlalj). 

Der feinffe Kaoiar ijt ber ruffifilie unb baoon roieber 
ber bejte ber ganj tcfjroad} geia!3ene, fogenanntc unge= 
faljene, graue Beluga ITIaioilolbaDiar, roooon bas Pfunb 
13-20 mit. holtet. näd)jl ii)m \k\}t ber gefalaene grofe= 
ftörnige Idjroarse fljtradjan&aDiar, Diel weniger ld)ma({i= 
t)aft ift ber beut[d}e (ElbftaDiar. Der gefaljene KoDiar 
entljält etroa 6"/u Kodjjalj unb hann (djon bcsljalb nidjt 
in größerer IHenge genoflen roerben. 4r ftoftel '/'a-'/^i 
mal jooiel roie ber ruffildje. 
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IDäl)ren6 öie IToljrungsmitlel aus bcm Eicrreid}, wie 
mix gelegen Ijaben, an ITäf)rltoffen öormiegenb (iiroei^ 
(ober £eim), S^tt, ITtineralJtoffe unb IDalJer, bagegen iet)r 
roenig KoI)lel)i)6raie (Dgi. S. 14) entl)alten unb arm an 
foldjcn Stoffen jinb, bie für bie (Ernäfjrung nidjfs be^ 
beuten, fjaben roir bie ITaljrungsmittel aus 6em Pflanjen^ 
reid) roefenflidi als ürager oon Kot|Iet)r)braten ju 
betradjten, mit einer Der[d)ieöen rci(iilid}en Beimengung 
unDerbaulidjer Stoffe, bie einen fjaupftcil öer feften flus= 
fdjeibungen bes Körpers ausmad)en. Ttur in mondjen 
pflanjiidjen Italjrungsmitteln ift Jet! in beadjfensroerter 
ntenge entljallen; bas (Eiroeift tritt an llTenge meift 
gegen ben Reidjtum an KoT)lel)t)öraten ftark jurücfe, unb 
feine flusnu^ung ift roefentlid| unDoIIftommener als beim 
tierifdjen (Eiroeife. Die Urfadjen (inö I)aupl|äd)lid) in ber 
üermengung unb UmI)üIIung mit unoerbaulidjen Stoffen 
3U fud)en, ber nätjnüert ift im (Brunbe bei beiben Uin)ei6= 
arten gkid). Die 3ubereitung ber Speifen aus bem 
Pflanjenreid) I)at bestjalb eine roidjtige Aufgabe barin, 
it)ve näfjrftoffe ju er[d)Iie6en, fo ba^ fie ber Derbüuung 
3ugänglid) toerben. 

1. Setreldehörner und ITlehl. 

Das cinjelne (BetreibefamenJiorn jeigf auf bem Durdi" 
[(f)nilt für bas blo^e fluge einen loei^en Kern unb eine 
etmas bunklere Ranb|d)id)t. Die mihroihopifdje Betradj= 
tung lefjrt, ba^ ber Kern aus jatjlreidjen 3eIIen bejtefjt, 
bie mit feinen Körncf)en gefüllt jinb; bie Körnct}en finb 
Stärbemef)!, ein Koljlefjtjbrat, ifjre E)ülle entfjält ebenfo 
wie bie SeKenmanbung etroas Kleber, eine (Eimcißart, 
Die Rßnbfd}iil)t ober Ijülle ber Körner fe^t fid) 
bas niiitrojftop seigt, aus örci Sdjidjten sujammen; baoon 
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be[tef)t bie Sufeere rDejentlid] aus 3eUuIoje, einem ] 
bie menld}lid)en ITaffrungsIäfte unjugänglidjcn Stoffe (5er 
3, B. ben ffirunbjtoff bes I^oljes bilbet); bie innerfte 
Sd)id)l i|t bagegen reid) an Klefeer. 

Beim IlTfll)len kann man 3unäd)|t burdj grobe tDalsen 
ober IlTüt)IIteine, bie roeit ooneinanber jteljen, bie Körner 
3erbrccf)en {fdjrolen), um |ie bann als Dieljfulter 3U Der= 
roenben. 5üt ben menld}lici]en »Benufe (djlägt man ba= 
gegen burd; enger gejteUte IDaläcn bie IjüUe bes Korns 
ah unb entfernt bieje gröberen flufeenteile, bie Kleie, 
burd) beuteiförmige Siebe (beuteln). "Den 3urü*bleiben6en 
Seil bes Korns be3eid)net man je nad) ber 5^'"f)fit ^" 
3erreibung als (Braupen, (brü^e unb ITIel)!*). Üurd) 
immer feinere 5erreibung mit nad}folgenbem flusjieben 
erffält man immer feinere ITIel) Iforten. ÜXif ber Kleie i[t 
ber größte lEeil bes im Korn enll)altenen Klebers cnt^ 
fernt roorben; ber im 3nncrn bes Korns enil)altene Reft 
bleibt aud) beim feinften IlTaljlen barin, kann aber 
bei lDei3en> unb Reismelfl (unb bei Kartoffelmel)!) burd] 
flusjdflemmen mit IDalfer, roorin er [id) löft, ebenfalls 
ausgejdfieöen rwerben, ujorauf nun bas ftleberlofe Sa^ = 
meljl, Slär&emel)l, jurudibleibt. Aus biefem Ia(ien (id; 
3iDar Sanblorten unb bergleidjen bereiten, aber kein 
eigentlidjcr leig, uiclmei]r ilt für bie|en ber in tDaljer 
3u einer 3ä[)en, klebrigen lUaJie aufquellen öe Kleber un= 
entbetjrlid). ITTan erl)ält if)n naturlid) gern |il|on roegen 
Jeiner Bebcutung als (Eiroeipörper. 

Das tUebl tjt im rofjen Suftanbe ben menfd)lid)cn 
Derbauungfäften Idjroer 3ugän9lid) unb loirb besf]alb 
für ben (Benufe (0 3ubereitet, ba^ burd] (Erlji^en einer 
lUildjung Bon ITIeljl unb IDa(ier bie Ijüllen ber Stärlie= 
feömdjen jerjprengl roerben unb bie Stärfte aufquillt unb 




') 3m (illgemeinen mrrüpn (Btaupeti 1 
aus tjafer unb ^itje botgellellt. 

cliidjes Kodibudi, 2. fliifl. 
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jum Ceil in Kleilter (üeEtrin) übergefütjrt mrb. Üicfcr 
Dorgang Boltjiefft fid) 3. B. bei öer Bereitung üon lUeljU 
luppe unb lTtet)Ibrei. Bei 6er Brotbereitung ftommf nocfj 
etmas anberes Ijinju; man f^t tie" «"s Irteljl unb 
IDaifer angerülyrten leig ju loAern, inöem man (5as= 
bläsdjen barin entuitÄelt, tiie ber jälje mo(f)enbe, 
„baAenöe" Klebergeijalt in bem leigc fc|ti)ä[t. 

flm t}äufiglten (oirö bie (Basentroidtelung burdf fjefe, 
eine Sproöptljart, erreid}t. lUan mengt 5uniici]|t llTel)( 
mit roarmem n)ai(er unb läfet biejen üeig bei 33" C. 
[teEjen; öafaei geljt burd; ein in ben (Betreibe&örnern ent- 
Ijaltenes biaftatildjes Jerment (üercaltn) bie Storhc teil' 
roeije in Deftrin unb ITtaUole (lUaljjuAer) über. Dann 
fegt man tjefe, entroeber in ber oerljältnismä^tg reinen 
5orm ber Prefetjefe ober in ber unreineren bes Sauer:« 
teigs ju, unb baburd) gerät bie lUaltole in ffiärung. 
Sie entroiiftelt babei reid)Iid) Kof)Ien(üure , beren (Bas= 
blajen ben tEeig auftreiben, aufeerbem ettoas fllftol)ol, 
ber beim BaAen in bie £uft entrocidft. Die ülengc bes 
entroeidjenben flifeofjols ijt für fonbon auf jälfrlid) 
13 BTillionen £itcr im tDcrt oon 5 — 6 ITtiÜionen Htarfe 
gefdfQ^t roorben. Beim Sauerteig enttteljen nebentjer burd) 
Ba&terienroirfeung nod) lUildjiäure unb (Eiligfäure (baljer 
[aures Brot). Statt fjcfe unb Sauerteig hann man nod) 
tiebigs Dorgang aud) künjtlidje BaApuIuer oerroenben, 
j. B. bas Ejorsforb=Eiebig|d)e BaiSpuber aus pl)ospl)or' 
faurem Kalfi unb boppeltkofjlonfaurem Itatron, ober bas 
öortrcfflidje 0)elfeer|d)e Badipuloer ober aud) potiojdjc 
{boI)IeniouresKali),f)irId)[)ornja!3{ftot|len|auresflmmonium) 
ober bie Jogcnannle Sd)neUf)efe (tDeinfteinjöure unb feol)!en= 
iaures Itatron), bie lämtlid) beim €rn)ärmen mit IDafier 
ifjre Kol)Ieniäure abgeben. Der leig toirb Ijierburd) 
ebenfogut roie burd] fjefegarung geloAert, unb ITebcn^ 
gärungen, bie ben IHagen beläftigen hönnten, bleiben 



I 

I 



dben ^H 



^^^^^^^^^^DU einjelnen na^rungsmmeL 83 

aus, fo öaft öie mit BoApuIoer bereiteten (bebääte für 6ie 
Kranfteti&ojt mand)e Dorjüge (jaben. Der ©etcffmatfe bleibt 
alleröings , geraöe loegen bes Ausbleibens bakterieller 
Serfegungen, fjinler öem bes fjefegebäiJis etiöas jurürft, 
ijt aber jebenfalls rein unb atigenefjm. 2in JCeig, 6er 
Diel (Eiioeife entl)ält , loirb burd) bie Derbampfung bes 
öarin befinblidfen IDaÜers genügen!) geloAcrt (©raf)ain= 
brot); ebenfo iit bie 3äl)e ditoei^maile inijtonbe, roenn 
jie 3u Sd)nee gejdjlagcn ijt, bie barin nerteilten £uft' 
bldsdien aud) beim Badten jurüdtjuf) alten (Boilers u. bgl.)- 
Der reidje (EitDeiftgeljalt öer äufeeren Sd)id)ten bes 
©etreiöeÄorns Ijatsuerft 3uitiisDon Ciebig Dcranlafet, in 
leinen „(If)emi(d)en Briefen" (1844) bie flbfonberung bcr 
Kleie oon bem Badtmeljl für unoernünftig ju crhlärcn. 
3n tDirküdikeit ift aber, roenigltens bei ber gegenwärtigen 
Bereitung, bos CEiroeife ber Kleie loegen feiner unburd)= 
bringlidjen öellulofel^üUen für bie men[d)liii)en Derbauungs= 
Organe oerloren, unö aufeerbem [)at bie äellulofe öie 
unangenet|mc €igenid]aft, burd) iijre blo^e Beimengung 
bie flufnaljme anöerer, gelö|ter llatjrungsftoffe t)erab3u= 
[etjen. Aus öiefcm (Brunbe jinb bie oljne flbjonberung 
ber Kleie tfergejtellten Kommi^= un6 Sd]rotbrote, pumper= 
ni&el ufro. trotj bes größeren (Eitoei^geljalts i)urd}aus 
nid)t nat)rl)after als bie tBebadte aus reinem ITteljl. 3l)r 
IDert belteljt in etroas auberem: jie tinö (Benufemittel, jie 
bringen bem ITIagen eine 3ur Sättigung bes (Befunbcn 
crrDÜnfdjte IHalfe, unb enblidf erljöljen fie burdj bie reid)= 
lid)en Rütfejtönbe bie ITtafje bes Darminljaltes unö treiben 
biejen baburd; medjanifd) roeiler. Das (Braljambrot l)at 
roegen feiner be[onberen Bereitung nodf ben Dorteil, burdf= 
aus jäurefrei 3U fein , unö mirö bestjalb uon empfinö= 
Iid]en BTögen mandjmal befonöers gut oertragen. 

Durd) öie BaÄIfi^e roeröen öie i^efepilje, öie Baft= 
terien unb öie Diajlale bes ^^eiges serftörf, öie Stärke 




teils in Kleilter, teils in Deftrin unb (Bummi oerroanbelt, 
bas (Eimei§ gerinnt, unb ein üeil bes jugeje^ten IDQfjers 
nerbampft. Die ItäljrltoffDevljältnille »or unb nad( 6em 
BaÄen ergeben fid) am beften aus folgenber Sufammen' 
[teltung (mit Königfdjen 3aI)Ien): 

Warn Itivleib Seil l[ol|[c. 3i;1(ulci|c mincral. 

Roggenftorn 15,3 11,5 1,8 67,8 2,0 1,8 



„ rnttfl 


13,7 


11,5 


2,1 


69,7 


„ brot 


42,3 


6,1 


0.4 


49,2 


Kommifibtot 


36,7 


7,5 


0,5 


49,4 


pumpenii*el 


43,4 


7,7 


1,5 


45,1 


rOeisenliorn 


13,6 


12,4 


1,8 


67,9 


n)ei3enmelil grob 


12,7 


11,8 


1,4 


72,2 


frin 


13,3 


10,2 


0,9 


74,8 


IDeijenbiot, grobe 


r. 40,5 


6,2 


0,4 


51,1 


„ feiner 


35,6 


7,1 


0,2 


55,1 


Semmel 


28,6 


9,6 


1,0 


58,5 


3iijiefia& 


13,3 


8,6 


1,0 


75,1 


Hahes 


9,6 


11,0 


4,6 


73,3 



IDie fi^on in l)ie[er Überfidjt angebeutet, roerben 
Kommißbrot {unb bas ifjm nafjellefjenbe Sdiroaräbrot 
ITorbbeulfdjIanbs) unb pumperniAel aus Roggenmctfl, 
tOeifebrot, Semmel, Sroieba* unb Kakes aus IDcisenmeljI 
bereitet. Das get»ol)nIict)C ffiraubrot beftel)t aus gemijdjtem 
Roggcn= unb IDei3enmeI)I [amt ber Kleie. Das mit 
Sauerteig bereitete Brot ijt befonbers bunkel, roeil bic 
Säuren bes lEeiges ben Kleber bräunlid; färben. 

üas feinere IDeijenbrot unb bic Semmel oerbanfeen 
iljren ffÖfjeTcn (Eiir)ei6gei)aU Ijauptjädjlid) einem Wilä}' 
aufäße 5U il)rem iEeig. Ilatürlid) ift bies (Eitoeife für bic 
(Ernäfjrung feljr njertooll. 3n ber Zat roerben nur 15 
bis 20*^/0 boDon ungenu^t mieber ausgeldfieben, com (Ei- 
toeife bes Pumperni*els 40-45"Ji. Don ben Ko^Ie^ 
f)i5broten bes IDeijenbrotes bleiben nur 2"/it unausgenu^t, 
non bencn bes Roggenbrotes dtna 5"/", beim pumper= 
ni*el 10 "io unb nodj metjr. IHittelfeines Roggenbrot 
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mit fefjt fein gematileticr Kleie roirfe nad) Uffelmann 
insgelomt bis auf lO'Vii üerbaut. Die DerÖQuIidjIteit 
ber mit BodiputDer bereiteten (BebäAe ijt nid)t i\öi}tx als 
6ie ber fjefegebärfte. 

Der tDaffcrgetjolt bes Brotes bleibt bei jroeAmä^igcr 
flufberoal]rung {am bejien in gut fiiflie^enben Bledjgefäöen) 
längere 3eit unceränbert; ber jdjon früf) auftreteitbc alt= 
baiSenc (5e(d]madt ijt iiidit burd) flustrodinen bebingt, 
benn er lä^t (id), namentlid] bei Semmeln, burd) mäßiges 
(Erroörmen (ca. 70" C) in Dcridflojfcnen Beffältern njieber 
bejcitigen, loas bei tDirftlid] trodiencm ffiebäi^ unmöglid) 
i(t. Die Krujtc, ein Überjug non Slärfeegummi, bas bem 
beim Baifien Dcrbunjtenbcn IDaüer nidjt folgen kann, 
Ijölt bie flustrodtnung jurüdt; i[)r (Bummt ijt burdf bic 
fjigc 3um leil in RöitjuAer unb anbere Röjltloffe t)cr> 
roanbelt, öie ben iriürjigen ©ejdimadt ber Hru|te betoirfeen. 
Sie i|t bckanntlid] megen ifjrer Setligheit ld)ir)erer ju 3er= 
feleinern als bie Krume bes (Bebädis unö aud) rocgen 
ifjres nur [)alb [o großen IDalfergeljaltes ft^roerer ju 
oerbauen. 

Der IDert bes Brotes für öie (Entäffrung liegt, loie 
bie mitgeteilten Satjlen lefjrcn, tjouptlädjlid) in leinem 
ffielfalt an Kof}le^r)6rolen. Der geringe 5stt9*f)fllt fällt 
prahti(d) gar nid)t ins ffieroidjt, unb bie (Eiroei^menge 
bebarf jeöenfüUs einer gea)id)tigen (Ergänjung, um öcn 
flnforöerungen ju genügen. (Er(t 5 Pfunb bes gewöhn- 
lidjen Brotes ergeben ben tägUdjen (Eimeifebebarf eines 
drroadjfenen. ITIan f)at beslfolb immer roieber üerjudjf, 
ben (Eimeifegeljalt burd) Beimiidjung Don Ittaisme^I, 
(Erbjenmelfl u\xo. 3um Brotmel)! 3U crl)öl)en, aber ber 
©efdjma* biefer ürjeugnide mar unbefriebigenb. fjat 
man feein bctonbers jorgfältig bereitetes ffiebäÄ jur Der= 
fügung, (0 mu^ man [id] jebenfalls an bic leidjteren 
Arten Ijalten; in ber DerbauUd)[ieit folgen jid; ber Reil)i 
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nad(: IDeisenjtDieba*, Kaltes (6ieie erlt an jroeiter Stelle, 
Keil fie meniger XDattcr unb mcijr S^tt als her Sroieba* 
cntljalfen), ZDeiäenJemmel, IDeijenbrot, gemijdiles n)ei3en= 
unb Roggenbrot, Roggenbrot, Kommißbrot, pumperniAel. 
Bei allen (BebÖdien ijt 3U beadften, ba^ jie in bem 5u= 
Itanbe, roie [ie aus bem (Bfen kommen, Idfroer Derftaulid} 
jinb, iDal)r[[f)einIid!, loeil bie bann nod[ ief)r feudften unb 
fejt 3ujammenl)aftenben ileile ben Derbauungjäften Idjroer 
jugänglid] finb, äljnlid] roie mir es für bie Ijartgehoditen 
(Eier angegeben fjaben (ogl. S. 79). Aus äl)nlid}em 6nin6e 
mufe aud) ber Ijarte Sioiebadi gut ge&aut ober lonfttoic 
jer&leinert ober crroeidft roerben, um niii)t burd) jcine 
rauljen, fjarlen iEeile bie ITTagentDanb 3U belöitigcn, IDenn 
man im ffiegenja^ ju bem frijdjen, nod) roarmen Brote 
bas altbaAene Brot jum (Benufe empfiel)lt, |o i(t baruntcr 
iebenfalls ntdjf überalfes, üertroifinefes Brot 3U oeritefjen, 
benn bies iJt ebenjo [dfiDer nerbaulid}. Beim (E[ien aller 
(BebäAe i[f ber größte IDert barauf 3U legen, i>a^ [ie im 
ITtunbe grünblid) gefiaut unb auf biefe IDeije gut mit 
Speid}el burdjfe^t loerben, benn ber Speidjel liefert einen 
ber roid}tig|fen Stoffe, um Kol]lel)i]brate 3U oerbauen. 

Die feinen (Bebädie, bie in ber Küd}e bes ffiefunbcn 
toeientlid} als (Benußmittel I)erge(tellt loerben, finb für 
Kranke im allgemeinen mit Üorfid)t auf3unel]men. Be= 
fonbers gilt bas oon Konbitorinarcn, Horten, fflbfthu(!)en, 
Sd)mal3= unb ButtergebäA unb meift and) Don pafteten. 
ÜKe biete 6ebä(fee fjaben entrocber ju Diel öucfeer, ober 
ju Diel Sett, um Kranken gut 3U bekommen. Dagegen 
|inb gute Bisituits, aus Rtelil, 3u(ker unb (Eierfdjncc 
(Dgl. S. 85) bereitet, mit etroa 12" " {Eiroeife, 7,5 "/"Se«, 
36,4*'/u 3udter, 32,.">''/i> anbercn Koljleljijbraten unb ]".i) 
ItTineraljtoffen, unb oon frt[d( ju geniefeenben 3uberei= 
tungcn bie einfad|en <Bries= unb Reis=fluf laufe icljr 3U 
empfel)len, uorausgefe^t, ba^ jie gut „aufgegangen", alfo 
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bmd) öie entroiÄclten <5a\e gleiiiimäfeig gelodiert [inö- 
Die Pu6bings cntfjalten öagegen geroötjnlid) (o oicl 
5eft unb (5etDür3e, öafe jic ften ITTagen leirf)! belättigen. 

flnöerciocrtDollc rtlefiljubereitungen jinb ttie Tlubeln 
in iljrert Dcrjdjieöenen Arten (Saöennubeln, Sternnuöeln, 
ITtaMaroni ufro.), bie ous IDeijenmeljI mit lDo|(er, tiicl= 
fad) unter 3ujag Don (Eigelb un6 Butler o&er 5«". 6c= 
rettet roeröen. Den feäuflidfen ijt alleröings rtid)t immer 
gan5 3U trauen. Die burd; öas Prejjen bes iEeiges [)er- 
beigefül)rte Seltigfieit if)res (Befüges roirö burd} öns Kodjen 
mit IDaffer ober Slei|d)brut)e »ieöcr üusgeglid)en, unb 
fie fiTib nad]l)er Jefjr leidit oeröaulidf. fln nätjrinert 
(teilen [ie bem Uteisenbrot am nQd}(ten. 

Die Deridjieöenen Arten bcr KlÖfee, Knöbel unb 
Spä^le finb meijf burd) if)ren Reid)tum an S^tt "«b 
aud) roo[)l an IDiirjen, Dtelfad) üud) fd)on burd) i[)re 
lanbesüblidfe Seftigkeit ober Säljigheit, ber Kranken&o|t 
entgegen. 

IDir [)aben bereits kurs ertDQl)nt, ba^ burd) Kod)en 
Don (Betreibemet)! mit IDajier bie Stärbekörndjen aufquellen 
unb bie Stärke 3um üeil in Iöslid)cn Kleifter (Dextrin) 
umgeroanbelt roirb. Die |o bereiteten ITtelflfuppen ober 
IDaffertuppen merben Don alters f)er in ber Krankcnkoft 
Diel oerroenbet. flilerbings leiften jie im (Brunbe nidjt 
Diel metjr, als ba^ |ie bem Körper roarmes tDafjer in 
leiblid) [d)madil)afler Soi^i" jufütjren, ITtan barf jid) ba= 
fjer nid)t einbilben, ba^ |ie ein rtaljrungsmittel leien. 
flm meiften roerben (Berftengraupen unb Ijafergrü^e Der= 
nienbet; beim Kod)en mit IDaHer roerben Jie burd] Um= 
roanblung ifjres Stärkemehls unb Klebers fdjleimig: 
(Ber|tenfd)(eim unb Ijaferfd)leim (audj Ijaferfeim 
genannt). IDill man [ie na[]rl)aft müd|en, fo gefd)iel)t 
bas, inbem man lie mit (Eigelb oerrüljrt ober bünft= 
Iid)e naf)ritoffe barin auflöft (Somatofe, Roborat uIid.). 
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Sd)on bei ber Brotbereitung f|Qben mir tias öiQ(tü= 
til(t)e5ermentöer ffieireiöehörncr Sennen gelernt, ntan 

Derftel)t borunter einen roeifelidien Stoff, ber (i 
beim Keimen 6es (Eetreiöejamens an einer Stelle bes 
Keimes aus bem Kleber bilbet. Dieje Üialtafe i}at bie 
ffiigenidjaft, bie Stärke bes Korns in Dejtrin unb IHoltoje, 
jDei 3u(fierarten, ju Dermanbeln, flm t)äufiglten inirb 
bies Derfaljren bei ber ffierjte angeroenbet, namentlid) 
3um 3iDC{fee ber Bierbereitung. Die Serite tcirb mit 
lüafier getränftt, quillt babei elroas unb fangt nun an, 
jid) 3U erroärmcn unb ju feeimen. IDenn ber Keim etroa 
bie £änge bes Samenkorns crreid]! ffat, bringt man il)n 
burd) iErotJinen an ber £uft ober in befonberen DörrDor= 
ridjtungen (nTaljbarre) jum flb|terben. Das nun burd) 
feinen 3udiergel)alt (ü^ jd)medienbe Korn nennt man 
IlTals. Aus biejem kann man bann auf Dcr[d)iebenc 
Arten bie näljrftoffe I)eraus3ief]en : Ulaljcftralit. Die 
ftäuftid)en tUaljeitraftte entljalten etroa 
5—5V'. «iioeiö, 30— 50"/o Dejtrin, 30 -40"/« ITTaltofe, 

1-3'Vo IIäf)r|al3e unb 20-30'7o IDafier. 
Das tjoffldje nTaljeftraltt entlfält nad) König 2,5— 3"/o 
fll&ot)ol, iit alfo als Bier, nid)t als IIToIjcjtraftt im ge= 
iDöIjnlidjen Sinne ju betradjten. (Ein fdjroad) alftol)oli[d|es 
nTaljbier oon großem näf)rgef|alt ijt bas Bremer See = 
faijrtsbier, öas nur 0,3°,o flIfeot)ol, aber 45",'o nai)u 
ffaftcn (Eftraftt cntljält unb babei jeljr iDOl)I|d)me(feenb i[t. 
Die nettelbedifd]e Braunjdjroeiger Doppelid}iffs = 
lUummc enttjält gar fecinen flI[iol)ol, 54"/ii Cftraftt, 
41 "/o Dejtrin. 

Die Ko^lclitfbratc, bie burd}[d)nittlid( 75 "/o bes IlTalj' 
ejtrafetes bilben, linb losließ unb feönnen offne nicitere 
3ubcreitung unb ofjnc IDa|Ier3Ula^ genojlen roerben, er= 
lauben alfo im ®egenjage ju ben lUelflluppen Dert)ält= 
nismäfeig reid)l)altige Kotjlefjijbratjufutjr. flud) bie (Ei= 
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roeifeiloffe linb tcidft ausnu^bar. Die im inQl3Ci;frafit 
nod) entfjflitenc Dialtai'e oermag au^er&cm nod) bie X}ex-- 
öauung gkidijeitig aufgenommenen Stärkemelfls ju för= 
bern, 3n jtoei €^IöffeI doII ITtaljejtrafel jinö etroa 20 g 
Ko[)lel)i)brale enthalten. IKan kann if)n rein ober in 
iniid) ober in Suppen oetrüfjrt genießen laJIen. 

(Eine toicijttge Bereidjerung ber ITtef)lkojt ber Kranfeen 
getüäljren bic uns langft uertraut gctoorbcnen auslönbi= 
Id)en Körnerfrüd}te Reis unb ITTais. König gibt als 
Sufammenle^ung ber ganjm Kömer an: 





roüjf« 


Slmelg 


S«l 


Kotih^qbTole 


atiiuipie 


mmtraEjMIff 


Reis: 


13,2" /o 


8,1 "/o 


1,37» 


75,5 "/d 


0,97« 


l,07o 


mois 


: 13,2"/. 


9,6 »/o 


5,1 > 


71,77« 


1,47» 


1,17» 



Der Reis ift, loic |d(on 6ieje Sujammenfe^ung erraten 
lü^t, Ieid)ter oerbauliii) als ber Iltats, er beläftigt tatfäd)= 
lid) bie Derbauungsorgane gar nid)t unb roirb lefjr gut 
ausgcnu^t. Die bejte Bereitung ift bas Kocfjen mit Htildj, 
ffioburd) jugleid) jein (Befjait an (Eitoei^ unb S^tt in er^ 
roiinid)ter IDeile aufgebeflert tuirb. 3n IDaüer ober in 
Bouillon gekodjt gibt er eine oiErlDoIIe unb moIjIIdjmeiSenbe 
Sufpeife 3U Sleiid] (Snftajfee, geftocJ(tem t)ulfn u. bgl.). 
Der Retsauf lauf ift bereits lobenb erujäljnt, oon Reis= 
fuppen unb Reisfcfjleim gilt bas eben oon ben niel)l(uppen 
gcfagte. 

Der lUois loirb nur 9emaf)Ien »erroenbet. 3n 
&oct)enbes IDailer gefdjüttetes lUaismel)! bilbet einen bicften, 
äiemlid) [djroer DeröauUctjen Brei, bie poienta ber 
Italiener. Sie roirb burcfj Bereitung mit ITlild) unb burd) 
baraufgeftreuten Käfe leidjter oerbaulid} unb nal)rl)after. 
IDeil bas lUaismet]! burd) |ein S^H etinas fdjtoer t)er= 
baulidj ijt unb sugleid) einen etroas ranjigen ©cjiiimaiit 
t)at, Dcrroenbet man es gern in befonbercn Zubereitungen, 
bie basSett entfernt fjaben, ITIaisena unblTtonbam in. 
Diefe finb für bie Kranhenfeüd}e in ber 0:at fefjr mertooU. 




tirillet flbldtnitt 

Sic }mb Übrigens nidjt nur non Jeft befreit, |onftem aud| 
feljr fein gemal)len un6 sugleid} i{t (roaljrfdjetnlid} bur{^ 
(Erlfi^en unter l)öljerem Drudt) ein tCetI iljres Stärfeemefjis 
in Dejtrin ober 3urfier umgetoanbelt, roobur^ beii Der= 
bauungsorganen Arbeit erjpart toirb. Auf äffnlidfc tDeije 
bel)an6elt man übrigens auäi f)afer= unb ©erttcn' 
melfl unb mad)t fie öaburd) leidjter oerbauüd) unb 3U= 
gleid(a)ol)l(d)meöienber:prQpQriertefjafennct)IeDonKnorr, 
oon Uteibeaaffn, bas Qmerihanijdje Si^rtfiat ©uäher 
(Dats u(iD., bie man ju Suppen (namentlid) mit IlTilcf) 
geltoit|lt, flufiüufen ü\m. neroJenöet. Bei Befprediung bcr 
Kinbermetjie im 7. flbjdfnitt toerben nodf anbete Sube« 
reitungen 3U ertoäfjrten [ein. 

2. Kakao und Schokolade. 

Kafeao unb Sdfo&olobe roerben gemÖI}nIi(f) unter ben 
(Benufemitleln befprodjen, loeil [ie anregenbc Stoffe ent= 
[]alten, bie benen bes Kaffees unb bcs tCees na[]eifcl)en. 
3n IDir&Iidf&eit tritt aber itjre anregenbc IDirftung 
gegenüber itjter Bebeutung als näf)rmittel |el)r 3urü4, 
unb roa[)r[d)einlid} bebeuten bie roürä})aften unb anregen= 
ben Stoffe im Ka&ao unb in ber Sdfoftolabc nid)t mel)r 
als 3. B. bie in gleidjer Ridjtung toirhenben €jtrabttD= 
jtoffe im S'e'fd). 3ebenfans fügt fid} bie Beiprediung 
t)ier, voo non nat)rungsmitteln aus bem Pflan3en= 
reid} bie Rebe i|t, belfer ein als in bem flbfdinitt über 
(benu^mittel. 

"Die ftürbisartigen Srüd}te bes Kafeaobaumes, ber in 
nriftelameri&a fjeimild} i[t, aber je^t aurf) in flfri&a unb 
im tropijdjen 3nbien angebaut mirb, enff]Qllen monbel 
grofee Kerne, bie man als Kahaobol)nen be3eid)net. Rodi 
ber (Ernte löfet man bie[e eine bejfimmle (Bärung burdj- 
madjen („rotten"), erft bann roerben jie an bie S^iönft«" 
oeriünbl unb l)ier ausgclejen, gerö|tet, mit nin[d|inen 
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Idfält unö bann gemQ(]len. Bei öer Serhlcinerung tocr= 
ben jugicid} nod) Derid)iebene Derfaffren angeroenbct, um 
bas Kafeaopulccr in IDa((er löslid) ju mad}ert. Die ältere, 
bollänbifdje Art erreidjt bas burd} 3u[a^ Don Sobn, 
Potta(d)e u. bgl., roäljreiib bie beutlije Sabn^atiof» &ie 
CösUdifeeit ol)ne Iold)e Sulä^e ertjält, bie ben DerbQu= 
ungsorganen Ieict|t läftig fallen. 

(5el(f)älte unb gerÖItete Kakoobofjnen enttjaltcn 
nad) König im T)urd)id)nitt 

monfr liracifi Seil Ko!jl(Di|6ralc StUulole mincralltofff 

S'/o M".'« SO»,.!) 23,0°/ü 3,9";i, 3,8",o 

unb neben bie|en ndtjritoffen bas fll&aloib Htfeobromin, 
bas bem Koffein (ttergl. ben flbldjnitt über Kaffee) diemifi^ 
unb in ber IDirftung [eijr nafje jtel)!, in einer ITtenge 
Don l,6"/o, unb enblid] ein beim RÖiten ent[tanbenes 
flüdjfiges (Dl, bas bem Ka&ao fein Aroma oerleilji. 
£eiber finö bie reidjen nöt^rfloffe ber Kabaobof)ne bem 
menld)liii)en Derbauutigsapparat nidft oI)ne meitercs 3U= 
gänglid). Die (Eimei^ftoffe loerben nidft ganj 3ur 
i^älftc ausgenu^t. Das S^'t mürbe, ba es nid}t gan3 
Icid]t Idjmeljbar i(t, bei feiner großen ITtenge ben ITIagen 
beläftigen, es roirb balfer {tünftlidi burd) Ijei^e preffen 
3um Seil entfernt: entölter Kaltao, fo ba^ in bem fer= 
tigen puloer nur nod) 25—30 "/o S^tt Dor^anben finb. 
Dieje trerben allerbings siemlid) gut ausgenu^l, unb nod; 
beffer geid)iel)t bas besüglid) ber Kol)Iel)i)bratc, ber 
Kakaojtärbe. Das Kakaopuloer roirb oielfad) Derfäl|d)t 
ober bod} mit geringer Sorgfalt subereitet, fo ba^ es 
burdfous rolfam ift, nur Kabao aus guten Sabriben unb 
in (Driginaloerpacbung ju bestellen. Der l)ollänbifd)e 
Kabao ift roegcn bes 3«fa^es non flibalien nid)t fo 
empfel)lensttiert , toie if)n bie übergroße Reblame feiner 
Sabribanten Ifinftellt. 3d) felbft benu^e ieit met)r als 
einem 3iliräel)nt ben Kabao oon p. W. ©aeöhe in 




fjomburg unb fjabe iijn bei gelegentlidjert Dergleidjen 
immer allen onberen an töofjlgefdjmarfi überlegen ge= 
funben. flud] iiiuröe er oft DOn Kran&en gut oertrageti, 
bie mit onberen Kakaos unlieblame (Erfaljrungen gemadjt 
tjatten. Derjdjieöene d}emifd)e Un(er(ud]ungen ifaben bieje 
Urteile be|tätigt. Sturer fanb in 

VOaner Slmfift Jell Slürfit lEjoo. ITIinerol- ZflU 

btomin itoff lloff 

Kahao ®acbhc S.S',« 23,l"/o ZS.^"!» 15,1> l,5»,'o S.S"!» Sfl'lo 

OQnliouten4,I'';<. 18,7% 32,3'/o 11,9'';d 1,0"'o g,!"/« 8,8°/o 

Üerlelbe Unterludjer ftellte fe|t, bafe an leii|t oerbQU= 
IicE}em (Eiiiiei^ im Kakao <5azbii« \5,\Z''h, im Kokao 
Dan Ijouten 9,18"/ö D0r[)an6en maren. (Bona äljnlidje 
Dergleidjsergebnijle fanb (Be^eimrat profelfor Srefenius 
in n)iesbaben für (5ae6ke(tf)en KaSao unb BIookerld}en 
Kakao. - Don anberen guten Kakaofirmen Deutjdjionbs 
feien nod) (Bebr. StoIIroer* in Köln, I)artniig unb Dogel 
in Üresöen, 3ot)ann ffioltlieb tjausroalbt in IlTagbeburg, 
?Ei)eobor Rcidjarbt in I)QlIe, (Bebr. öe (Biorgi in 5'''i"^= 
fürt Q. in., I)ilöebranöt & Sof)n in Berlin genannt. 

IDir müilen nod( ein IDort über 6ic Bereitung öes 
Kakaogetränkes jagen. Ulan recf)net auf ein DtertelUter 
ffietrank jmei Ceeiöffel uoll Kakaopuloer (— 10 g). 
nimmt man nur lDat[er basu, fo fjaf man an Hätjr« 
mert, (Baebkejdjen Kakao oorausgeje^l, 
1,3 g leid)t oerboulidfes (Eiroei^, 2,8 g 5et'i 3,5 g KoI}Ie= 

Iji)brate, 
aljo immerljin im Dergleidi 3um lagesbebarf eine (el)r 
geringe ITIenge. (Es tit besljolb gonj falidf, toenn mandje 
oifne tueiteres oon Kafeao abfetjen ju müfien glauben, 
röenn |te (id) nor bÖrperIid)er 3unaE)me fürd)ten, unb 
anbcrerfeits mug man, a>o &ie (Ernäf)rung feanieöerliegt, 
öen Kakflo burd} Sujä^e aufbeüern, roenn man etmas 
erreid)en oiill. flm meijten empficl)It es jid}, öen Kakao 
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mit niildj 3u bereiten. Wlan Ijat bann in einem ÜierteU 
liter: 



j Ktifeao 1 
, mild]: 



11,8 g 



16 



uni> bann legiere nocff burd) 3uia§ Don 10 g 3uÄer auf 
25,5 g ertjö^en. Donn Ijat man in öer lat ein red|t 
na[|rl)aftes, rooffljdimedienbes unb sugleid; burdf feinen 
(Beljait on iEIjeobromin unb atomatiidjem (Öl anregenbes 
(Belränfi. Die llTiltf) oerberfit aud) bcn ettoos bitleren 
(Bcl(t)ma(fe bes Kahaopuloers bejfcr als IDaficr. Dem 
roallerftübao ftann man in bicfct ^inlid]t mit 5ui6er unb 
mit einem (Eigelb ouffjclfen. 

Sdjoholabc ijt ein (Bcmijd) oon Kakaopulncr mit 
3u(feer, Stärkeniefjl unb (bivoüt^en, Danille u. bgl. Als 
(5ef)Qll guter Sdjoftolaben bes ^anbels roirb angegeben: 

1,5-2,5"/« tDaiJer, 4,5-8":o (EitDeife, 20-29''/o 
Seit, 40— 65";'o 3ui6er, 5 "ja anbere Kotjleljijbrate, 2''/o 
mineraiftoffe, 0,6-0,8".u Iljeobromin. 

(Eine tEaJfe Sdioitolabe, ans 20 g mit EDafjer bereitet, 
cniiiält bemnad} etma 

1-2 g (Eimeife, 3 g §««, 12-15 g KoI)Ielii)brale, 
unb burcJf flncüljren mit ITtilii! bann man ben nofirroert 
nod) mefjr Iteigern. (Es madjt jid] babei geltenb, ba% 
man bie Sii)oboIabe, roeil ber bittere Kabaoge(d)ma* 
befeitigt ift, in Diel größeren ITtengen oenoenben bann 
als ben Kaftao. Aus bemjelben ffirunbe mirb ja aud) 
bie üafelldiofeolabe oljne meitere Subereitung gern gegejlen. 
tlamentlid) bie (ogenannten IUiIdfJd)o&olaben ber 
neueren Seit, Don Cinbt, Koljler, peter, Sudjarb, StoII= 
roerdi u. a., |inb rDol!l|d)me(Senb unb leidjt Derbanlid). 

(Eine naffrljafte unb Ieid)lDerbaulid)e Kabaojubereitung 
ift bev J)afcrbabao üon Ijaujen u. Co. in KaJiel, ein 
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(Bemiid) non reinem Kakao unb fjafermeffl. Ilaii ben 
Deröffentlid)fen Unterjud}ungen entl)äl( fter Ka|jelcr ^afer» 
kahao etma 

IDalttt (Eioffii Seil Ko[)!eIii|i!tate inlntrarilüfft 

11,6"!^, le,?"/» 15,470 4a,7''/o 4,5"/» 

Die näf|r(loffe [infe 3um großen Heil leidjt nerbaulid), 
unb bas burd; fluffeodjen oon Ijaferftahao mit tttild) ober 
IDa[|er bereitete ffietrönfe jagt ben metften Kranken iefjr 3U. 

(Eine anbere Jorm ift ber Don (Bebr. Stollaier(fe I)er= 
geitelltc (Eidjclfeakao nad) Dr. ITticIjaclis, ein (BemUcf) 
ber in tDalJer löslid)en Bejtanbteile ber geröjtelen (Eidjeln 
mit Kakao, 3utfeer unb geröftetem Diel)!, dr empfiel)lt 
jii^ bejonbcrs bei Heigung 3U Durd(fall. 

(Eine Ijöiijit roertDoUe Kakaosubereitung ijt Dr. Üliein' 
Ijaröts tjijgianta. Unter öie[em Hamen roirb (in Blc(t)= 
biid)Ien mit 500 g 3nf)alt für 2,50 ^) ein (e^r feines 
bräunlidies puluer in ben t)anbel gebrati)t, 60s rDeIenl= 
Iid( aus tDeijenmefjI unb Kakao be|tef)t, insbefonberc 
roeber ijafermeE)! nod) Ceguminofcn cntljält. Seine 3u> 
fammenleßung ijt folgenlie: 



6.6" i" 



Kat)[e[|i)t>ra1 

63,3 "/ü 



2,5"/. 



3n ber Stidt(toffIub|tan3 finb (Eiioei^ unb CEjeobromin, 
bas fllkaloib bes Kakao, cnlljalten. Der (Eiroei^projent« 
|ag ift ctroa ebenfo grofe toie beim Kakao, aber oon bem 
(Eiroeife bes Ijtjgiama finb 85",''] oerbaulid), coälircnö Dom 
(Eiroeife bes Kakaos, roie era)ät)nt, nur 42 ".'n oerbaut 
toerbcn. Don ben Kol)Ief]t)braten finb runb 90".'" losließ. 
Das [jt)giama roirb mit lUild} 3U einem (Betränk bereitet. 
Seinen näf)nDert oeranjcfjaulidjt am beften folgenbe 
ffiegenüberjtellung: 
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Sie eiitseliun 


'2<H"r^ ^!l)äI1:'"'* 


Der bau L Siroeife 
Sett 
Kofilcf)ijftTafe bej. 

(ErtraMftott« 
nifneralitoffe 


15.27 g 
13,01 „ 

6,79 „ 
2,60 „ 


3nsgEjamr 


37,67 g 



32,2 g 



^llrf] mltjölt' 
15,28 g 
15,99 „ 

24,98 „ 
2,37 „ 
56,62 g näfirltoffe 



Dabei Etojtet bie angefül)rte ITtenge fjt)giamageträn& 
nur 14 Pfennig ibie Bouillon mit (Eiern etoa 6as öoppelte), 
tjat einen Jef)r angenetjmen (&eld)maift unb ©erud) (nac^ 
Kofeaol, mad)t keinerlei Derbouungsbe|i})i»eröen unb roirftt 
roeber oerftopfenb nod) in jtorenber IDei(e anregenb auf 
bie Dormbeinegung. IDertüoII ift Qud} für üiele Jälle 
fein jeljr geringer KodjlQ[3geI)aIt. Uidjt jellen gelingt es, 
in biejer Sorni eine reid)Iid)e nttldjnatjrung bei Kranlten 
burd]3ufüf)ren, bie jonit tTTild) nicf}t moiiften ober nidjt 
gut Dertrugen. Der HäijrjtoffgeljaU lü^t fid) übrigens 
burd) t)in3ufügert dou (Eigelb ober uon Somatoie, Roborat 
u. bgl. nod) crljö^en. 

2. ßQHenfrQdite ([leguminoten). 

Die f)ülfenfrüd]te, Boijnen, CErbjen unb Cinfen, 
Ijaben Don allen Halirungsmitteln aus bem Pflan3enreid)C 
ben größten (Eiroeifegeljalt. 3m roljen 5uftnnbe über= 
treffen |ie barin fogar bas Steifet}. 





n>Dffn 


ümm 


Sett 


KDt)(efjilbr( 


Bolinsn: 


15 7o 


25"/!' 


27" 


48 7o 


Irbjen: 


14 7o 


23% 


27« 


53 »/o 


Einjen: 


Wlo 


26",» 


2% 


537" 



Bei ber jum (5enu§ nötigen 3ubereitung änbert fidj 
bas Derl(ältnis allerbings fet)r, benn man bann fie nur 
in Brei= ober Suppenform geniefeen, al|o mit 70—75 ober 
gar 90% tDalJer, fo ba^ eine gro^e irtajle erforberlid) 
iDirb, um ben nälirftoffbebarf 3U bedten. Da3U feomml, 
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Dritter Äb|i^nitt. 

öafe \owoi}\ feie Breifotm unb feie nerljältnismä^ig feiiiien 
Suppen roie ber eteas fabe ©efdjmaA lefjr balfe Über= 
feru^ an bie(en (Beridjten eritieAen, roie bie früljere (Be= 
fängnisfeojt {ogl. S. 16) genugtom geleljrt Ijat, unb enö= 
lid) ijt Qud] bieflusnu^ung öes (Eiroei^es gering, {je geid[ief)t 
nur 3U 50— 60Vo ber tiorf]Qnbenen (Eiroeifemenge unb 
Dcrringcrt jid) nod], je metjr unb je länger non ber Speife 
gegejien loirb. 3u Brol löfet lid) bas lUeljl ber fjülfen= 
früdjtc tiid]t oerbaAen, roeil es keinen Kleber (ogl. S. 81), 
jonfeern eine anberc, nidjtbinbenbe (Eiroei^art, fegumin, 
entljält. (Eine (Eigentümlid] ftcit bes £egumins, ba^ es mit 
Kais eine unIoslid)e Derbinbung eingefjt, oerbictet bas 
Kodjcn ber fjülieiifrüdjte mit Ijortem (ftalfeljaltigem) tDa|fer, 
jie roerben babei nid]t loeid]. Ulon mu^ bal)er fjartem 
Kod]iriaJfer etioas Soba ober boppeltkotjlenfaures Itotron 
äule^en. 

5ür bie Krankenfeo[t barf man jid) nur be|onbers 
jubereitcten Bol)nen= unb (Erblenme!)ks bebienen, roie es 
aIsKnorrjd[esBot)ncn= unb(Erb[enmet)l, alsljarten= 
fteinjc^e £eguminoje unb als JEimpes Iöslid)e £egu= 
minoic in ben I^anbel kommt. Sie jinb entlfüljt (bamit 
allerbings in ifjrem (Eiiceifegcljalt ge|tf)mälert), möglidjft 
Don 3eIIulo|e befreit, je()r fein gemaljlen unb 3um (Eeil in 
üeftrin unb 3udier übergefüfjrt (ngl. S. 90), 3um (teil 
aud] mit (5etreibemef)Ien Dcrmifd}t. Der Häljritoffgeljalt 
i»ed)|elt natürlid] je nad] ber rtTijdiung. (Er beträgt nadj 
König burd) jdfnittlid} : 11 — 1 2"/o roatter, 1 8 - 26 %. (Eiroeife, 
l-2'',o Sett, 58-66",o Kol)Iel)r)bralc, töODon 7— 1] "/ü 
Deftrin unb 3udier. Als jeljr leidft oerbaulid) für Kranke 
können aber aud) bieje IUel)Ie nid)t bescidjnet loerben ; 
bei uielen bemirken jie übermäßige ©asbilbung im ITtagen 
unb im Darm. Stets [inb fjüljenfrüdjte unb iljr niel)! mit 
kollern IDaiier an^uje^cn unb allmäfjlid] jum Kod)en ju 
bringen. Der <Bejdjmadi mirb burd] nad}träglid)en 3ufi 
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Die «njemen ITafirungsinitteL 

Don lUaggis IDürje ober Brateutauce roejcntUd) Derbeüert, 
bie Deröaulic!]heit geininnt buri^ geringes flniäuern mit 
ttjfig (ebenfalls nad} bem Kod}en). 



4. Die KarfoHeln. 

Die Kartoffel ijt toegen if)res Reiii)tums an Stär&e= 
mel)! unb roegen ii)rer Billigkeit ein jeE)r midjttger üeil 
ber DoiftsnQE)rung. 3f)re 3u[aitimcitle^ung ijt tiacf) König 
bur^Idjnittlid! 77".o rDafier, 2'';ü «iroei^, 0,2",o Sctt, 
21",» Kol)let)r) brate, 0,7 ".a 3elIulo|e, 1% minerolitoffe. 

Der Siroeifegeljalt iff fefjr gering unb roirb au^erbem 
nod) ld]led)t ausgenu^t, unb ber 5sttgel)alt fällt gar nidjt 
ins (5etDid]t, (o bofe bie Kartoffel nur als Kol]leffi(brat' 
träger einen ?EeiI ber menjdjlidjen naljrung, neben eiroeife= 
unb fettretd]en Speifen, bilöen kann, ffiidftig unb nament= 
lid) für bie regelmäßige Dormenlleerung roertnoll ift, ba^ 
bie Kartoffeln einen rcd)t maffigen unb tDajjerreid}en Rütfi- 
jtanb im Darm geben, ber bie Softbetoegung bes Darm= 
inffolts bcgünftigt, o^ne 3U teijen. (Bute Subereitung 
madjt allerbings |el)r Diel aus. 3n einem großen iEeil 
Don Üeuli(f)lanb ffäll man Kartoffeln für gar, roenn [ie 
nod) f)art unb non ieifenäf)nlid]er Befd)affenl]eit finö, 
roäljrenb man jie in ben eigentlidf kartoffelliebenben JEeilen 
norbbeutjdjlanbs nad] bem Kodfen in troÄener ^i^e ab= 
bampfen läfet (f. bie Kodjüoridjriften). Sie roerben babei 
rooljlfdjmedienbcr unb oiel leidjter oerbaulidf, beim 5er= 
quetfdjen mit ber iSabel jerfallen |ie Ieid)t in mel)liglirüme= 
lige iCeile. tlod) letdjfer oerbaulid) als bie mit ober oI)ne 
SdjQle gekodjten Kartoffeln i[t ber Kartoffelbrei (Püree, 
ntus ober (Quetjdjfiarfoffeln), aud| bie flusnu^ung mirb 
babei be[(er. (Bebratene Kartoffeln finb am fdjroerften 3u 
Dertragcn. 



ClolotlWcs Kodiburf!, 3. flufl. 





Die 6emü[e. Die Pilze. 

flis (Bemüie fadm tritr 6ie Riiben= unb bie Kof)U 
arten, Rettid), Ra6iesii)en, SeUerie, Spinat, Spargel, Sur&en 
uni) SaIatfTÜd|te äufammen. Sie \mi> fämtlidf roeicntli^ 
als iBenufeniittel ju betradjten. 3I)r (Eiroei&' unb Sett= 
geaalt ijt ju unbebeutcnb, um überljaupt gered)nct ju 
roerben, unb oud] if}r Reid)tum an Kol)lef)r)ttraten geljt 
meilt nur bis 1 ober 27o, bei ben Rüben bis T'/o. 
(Einen geroijten IDert i)at if)r ffieljatt an tlTineral|toffen, 
ber 0,5— 1,6 ".'o beträgt. Sür bie Ko|t bes (Bejunben linb 
iie um |o loidjtiger, je näfjrltoffreidjer uni5 t^iner [eine 
ITaf^rung ift. Die aus Sleitdj unb anberen ieijr gut aus= 
nu^baren Bejtanbteilen 3ufammengele^tc ITaljrung ber 
ujofjlfjabenben Beuölherung Ejinterlö^t im Dorm \a menig 
unb babei sälje, tro*ene Rü*(taiibe, öafe Stufjlträgl^eit 
unb Derjfopfung fa(t unausbleiblid) [inb, 3I)re geringe 
RTaffe Derfüf)rt aufeerbem beim (Scnu^, ita [ie ben lUagen 
ttienig füllen, leidjt 3um Übermag; man Iiann unbeftenft= 
lid) beijaupten, ba^ 3. B. bie tCifd)gäite bev Speijel)äufcr, 
tDO auf (Bemüie u. bgl. menig gegeben vohb, regelmäßig 
feljr Diel meljr 5'eifd] ejfen, als i^rem näf]rltoff=, fpesiell 
iljrem (Eimeifebebarf entjprid]t. Die ^olgs baoon ift nidjt 
immer ein allju reid)lid)er flnfa^, jonbern oft eine Steige= 
rung ober Störung ber Stoffmed}ielDorgänge, bte if)re Be« 
benhen l)at. Aus biefen iBrünben ijt es ietjr roertDolI, 
ba% wir in ben (Bemüien Ua[)rungsmiltel Sennen, bie bei 
geringem nälir|toffgeI)alt lUalfe genug tfaben, um bem 
ITtagen burd} bie erforberUdfe SüHung oljne Stoffnergeu- 
bung feas Sättig ungsgefüijl 3U oerlettjen unb roeiterlfin 
burd) if)re rDafierrcici)en Rü*|tänbe bie Sortbemegung bes 
Darminfialts ju iii^ern. Diefe beiben Punkte enlid)eiben 
aud] über bie Derroenbung ber ffiemüfc in ber Kranhen= 
ho|t. 3n ben akuten Kranfelfeiten kommt es ja geioöljn' 
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lid} fcflrauf an, öic Haljrung in red)t nQl}ritoffreid)er, 
roenig Sd)Iadten fjinterlajfenber S<"tii 3U mäljlcn. 3n 
d)ronifd}en Kranliljeiteti, gans befonfcers bei Blutarmut, 
BIeic!]fud)t, IIerDcnjd)aiäd)e, (Bid)t, S^ttleibighcil un6 
anberen 3u(tänben, 6ie jid] gern mit Stuljlträgijeit Dcr= 
binöcn, können bie (Bcmü|e biätelijd) oon unldjä^barem 
EDerte jcin. 5ür Id)tDad]e Dcrbouungsorgane fiommen 
l)auptjäii)liiä] Spargel, ber ei|enf)altige Spinat, Sauer= 
ampfct, tTcltoroer Rübdjen unb Blumenfeofjl in 
Sragc; iricnn Jie jung unb jart |inb unb 3n)ed!mQfeig be= 
reitet roerben, ijt gegen bie[e alle nur bei afeutcn 5iebcr= 
ttvan&fjeiten unb bei ernjteren ITtagen(törungen ettoas 
ein3uiDenben. Dabei erinnere man jid] itets, ba^ gute 
Konjevüen bejjer (inb als mangelf)afte fri((f)e (BctDüdilc. 
Die Kunit öer Konteruicning in ©lätern oöer Bürfiicn Itc[)t 
auf ioldfer tröffe, unb bie S^brihen ertjolten ton ilfren 
großen Cieferanten [o »orsüglicfje IDare, bafe bie £ei|tungen 
bes , .eigenen (Bartens" unb ber feieinen (Bemü(cbauer mit 
iljrem meitt ungenügenbcn ober ungeeigneten Düngungs= 
ücrfafjren längjt ntd)t öaran Ijeranreidjen. U)er jelbft 
über gute frijdje ©emüje oerfügt, feann |ie mit Dorteil 
nad] bcm tDe&(d]en üerfaljrcn, S. 74, ftonlerDicrcn. S^"^ 
bie Ko^l= unö Rübenarten unb jatjlreidje anöeve (Bemüle 
ift auct( bie Konferoierung öurd] ürocfencn non Bebeutung, 
namentlid} für bie 3af)res5eiten, ido man |ic nid)t fri(d[ 
beftommen kann. 

Die meiften (5emu|c roerben ge&od)t genojfen, unb 
jtoar fe^t mon Jie mit ftodjenöem IDüjJer (mcijt Sal3= 
toalfer) an, um möglictift roenig rtöljrlloffe in bie Btüf^e 
gef)en 3U laffen. Bei ben Kofjlarlen roirb bas erfte Koi^' 
roalfer roeggegoffen , roeil es allerlei übel |d(me*enbe 
Stoffe aufnimmt, unb bann roirb nod( einmal geholt. 
(Erft wenn bie ffiemüje ganj sart finb — ber (Babel 
Seinen füljlborcn IDiöerllanö bieten unb auf öer 3unge 



Diitter flbl^nitt. 

jergelfen -, linb öie SdIfjüIIen loitieit jerpla^t, öa^ bic 
Detbauungjäfte Ieiii)te Arbeit fjobcn. flud] öic Sellulofe 
tüirö babei jum lEeil oeröaulid]. 

Rettid), Raöicsdjen, bie grünen Salate unb (ßurken 
oieröen rot) genotfen, enttoeber mit Salj, ober aufeerbem 
mit ®I unb nad)ljer mit Stjig Dermifdjt. Das ®I joll 
in öie (Bemüle einbringen, bas ijt aber nur möglid), (o 
lange \\e loeöer mit H)a([er nod) mit (Ejlig beteudjlet \inb. 
fin öerbaulidjfteit fteljen bie roljen ©ernüie 6en ge{to(i)ten 
crljeblid) nai), namentlidj Rettid) unb (Burken, bieje lo' 
tDoljI in Salatform roie in öen Derldjiebenen Subereitungen 
als Sq!3=, laure unb Pfeffergurken, roobei bas reid)Iid)c 
(Beroürs nod) einen weiteren bcrbcn Reij auf bic ITTagen» 
manb ausübt. 

Den ffiemüfen fteffen bie pilse ober Sdjtoämme: 
Cf}ampignons, iErüffcIn, ITTordjeln, Cordjeln, Steinpilje, 
Pfifferlinge ujo. naf)e. So oiel aud) uon 3eit ju Seit 
über iljren IDert als Dolfesnafjrungsmittel gefabelt roirb, 
(o jidjer i(t es, ba^ |ie auf btefen Hamen keinen fln= 
jprud) Ijaben. Sie ftcijen an näl)rrDert, ba (ic |d(led)t 
ausgenu^t roeröen, roirklid) nur öen ffiemüfen gleid), liegen 
aber megen iE)res Reidjtums an unDcrÖQuIid]er, filjartig 
Derroebter 3eIIuIofe boppelt fdjirier im ITtagen. Der 
(Bourmanb, öer über foldje Bebenfeen erljaben ift, mag 
fie ilfres n)ol)lge(d}ma4es roegen ruljig oerroenben, es 
gefjt bei ifjm „in eins Ijin." 

6. Schalen Er ßdite und ObH. 

Die SdjQlenfrüdjte, nüjle, Rlanöeln unb Kaftanicn 
(Rtaronen), finb sicmlid) reid) an nöl)rroert. Sie ent« 
i)alten troi^en: 



Simtii Sm Ko!|lcl]i]»ratc 3enul«f( 

IDQlnüKc: y/o 16V 5S"h la^'o 3% 

Qalelnüifc: 7 „ 17 „ 63 „ 7 „ 3„ 

mnnöeln: 6 „ 21 „ 53 „ 13 „ 

Kaftoiiien: 7 „ 11 „ 7„ 69 „ 
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Ünnad) finb niijje utib Htanbeln bejonbers reid( an (EU 
roei§ unö Sett, bie Kaitanien bagegen metfr an KofjIe= 
f)r)öratcn (Stäthemel)! , üej;trin unb Sucfter). IDie title 
(tärhemefjltf all igen llaljmngsmittel merben bie Kaitanien 
buvif) (Ertji^en, Koclfen ober Röjlcn, für ben (Bcnu^ 3u- 
bereitet, nü(Ie unb Ittanbeln toerben bagegen rolf ge= 
nolfen. "Das SetI ber llüffe unö Ülanbeln ijt nidjt gerabe 
Ieid)t Derbfluliii), unb man geniest bie(e Srücf)te öesljalb 
nur in loId)en ntengen, i>a^ fie ein (Benu^mittel ober 
einen rool)lf(i)mecftcnbert 3ula*; 3U anberen Spcifen bar- 
(teilen. IDenn man IHanbeln fein 3erkleinert mil Utaifer 
Derreibt, gefjl bas S^t' i" ^'"6 mild[Q[)nlid}e feine Der= 
teiinng, Smuljion, über, bie unter bem Hamen lUanbeU 
mild) {|. ben Rejeptteil) als milbes (Betränft bekannt ijt. 
Die bitteren IlTanbeln entljalten einen angene!)men unb 
bes^alb gern benu^ten IDürjjtoff, flmijgbalin. 

Don einer Rei^e Don Si^i'^t^n nerroenbet man 3U 
SpeifesroeAen nur bas barin cntfjattcne (DI. Das feinjte 
Speilcöl (iiuile de vierge, feinftes ni33aöli loirb burd] 
fealtes prejjen aus ben Srüdjten bes (Ölbaumes geroonnen; 
es ijt naf)e3u tDai(erl)eIl, mit einem Sfic^ ins (Selbgrüne, 
bünnflüjjig unb uon jel]r reinem (Bejd)ma(^. Das ge= 
rDÖtjnlidje prooencer (DI mirö öurd; prejjen unter IDärme= 
einroirkung aus ben (Dlioen geroonnen; es cntfjält Der= 
(diiebene 5^*'^ "O" elroas fjöljerem Sdjmelspunkt, ijt 
roeniger bünnflüjjig unb audf roeniger leidit nerbaulidj. 
ffis oerEjält jid} mit beiben Ö3!arten äijnlid) roie mit Butter 
unö üalg. flis billigen, aber Jeljr unnollkommenen (Er= 
fatj für (Dlinenöl benu^t man oielfad) kalt ausgepreßtes 
11 u 6 ö I unb tn 1) n ö l ober bas neuerbings jel)r rein 
bargeffellte Se j m ö l. Sie alle kommen bem feinen 
(Dlioenöl an ffiefd}maA unb Derbaulid)keit bei loeitem 
nid}t gleid), jinb aber immcrijin bejfer als jd)Ied(tes (Dlinenöl. 
5ür bie Krankenkoft barf jebenfalls nur bas ni33aÖl Der' 
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rocnbet luerben, tocnn es überf)aupt — 3U Saucen un6 
Salaten — gettattet ijt. Die Italiener benugen beftannl= 
lid} bas Öl üucff, um S\\6:ie barin 3U liod)en. Das Dcr= 
fahren ilt öurii)aus jiuciimä^ig, loeil bas Ö)[ oiel fjeifecr 
toirb als XDaJler unb aud; abgeleljen baoon toeniger Saft 
aus bem S^^ ausjieljt. 

Das ®b(t in feinen Det|d)iebenen flrteu gefjört ju 
ben roiditigiten biätetilii)en lUitteln, obiDot)! (ein IIäljr= 
tDcrt ES nid)t über ben Rang eines (Bcnu&mittels ertjebt. 
Diele CDbJlarten roerben burd) ben reinen, milö läuerltdfen, 
buritlttUenben ffielc^maiJt iljres Saftes 3U einem unüber= 
trefflidjen Cabjal für S'^bernbe, roälfrenb für (Befunbe 
unb Kranfte baneben aud) bie anregenbe IDirfeung auf 
bic Darmtätigkeit jelfr roertooll ift. Der ©elrfjmatfe bes 
ffibftes grünbet jid) oorjugstDeije auf Pflanjenjäuren 
(flpfelfäure, Sitronenjäure, lOeinjteinläure) unö beren faure 
Salje unb auf Derldjiebene Srudjtölffer; bie f)auptmalie 
6er ffibjtfrüdjte roirb burdf ffiafler gebilbet, bas Kol)le= 
Ijijbrale, namentlid) iErautensuAer, SrudjijuAer, bei 
mandjen Arten aud} Rof]r3udier, ferner Dertrin unb gaUcrt= 
bilbenbe pektinitoffe (ogl. unten) entt)ält. flls (Berüjt ijt 
Sellulofe im (Ob|t entljniten, aud) etroas (Eiroeife finbet 
jid). König gibt folgenbe Saljlen für bie 3ujammen= 
(e^ung frildfen (Dbftes an: 

ma(|» Clmeig Säure Suittr flnlicre StUuIolc mtnnaU 
KoEjls. u. Kixm jieffc 



am 


84,8^' 


0,40/ 


0.8'.' 


7,2» 


5,8».o 


1.5»; 


0,5" 


Birnen 


83,0 „ 


0,4,. 


0,2 „ 


8,3 „ 


3,5 „ 


4,3, 


0,3 


Pflaumen 


84,g „ 


0,4, 


1,5,. 


3,6 „ 


4,7,. 


4,3,. 


0.6 


Kiridien 


79,8 „ 


0.7, 


0,9 „ 


10,2 „ 


1,7 „ 


6,1 „ 


0.6 


IDcintrauben 


78.2 „ 


0.6, 


0,8 „ 


24,4 ,. 


1.9 „ 


5,6 „ 


0,5 


preiöelbeewn 


89,6 „ 


0,1 „ 


2,3 „ 


1,5 „ 


6,3 „ 


6,3 „ 


0.2 


fM)fet(inen 


89,0 „ 


0,7 „ 


2,4 „ 


4,6, 


.1,0„ 


1.8 „ 


0,5 


«irbbeecen 


87,6 „ 


1,0 „ 


0,9 „ 


6,3 „ 


0,5 „ 


2,3,. 


0,8 


IjimbecMn 


86,2 „ 


0,5, 


1,4 „ 


3,9, 


1,5 „ 


5,9 „ 


0,5 


3oliannisbeere 


n 84,8 „ 


0,5 „ 


2,1 „ 


6,4 „ 


0.9. 


4,6 „ 


0,7 
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Om allgemeinen i|t öqs rol)e CDbjt oon feinerem unb 
crfriid}enberem (Befdjma*, bas 9cftoii)te öogegen leidjter 
oeröaulid), roeil bie Sellulofetjüllen burd) bas Koctjen 3«= 
Iprengt (inö unb bie unlöslidie peftfoie -in löslid)e peFttin= 
jtoffc übergefüf)rl ift. Bei cmpfinölidien Derbauungs= 
Organen lö^t mnn namentlidf Äpfel, Birnen, Pflaumen, 
Kiridfen unb Ej eibelbeeren nur gefiodft als Kompot 
oberinSorm DOn Suppe genießen, bie flpfel unb Pflaumen 
fet)r sroedtmä^ig aufeerbem nod) 3U Mus gerieben, 
flnonas, flpfelIinen,pfir|id)e,flpriftoten, IDein= 
trauben, (Erbbeeren roerben im frifdjen 3uftanbe 
nur rotf genojfen; im ^nterejjc eines [lijarndjen ITtagens 
kann man mit Dorteil il)ren Soft ol)ne bie jd)roerDer= 
baulid}en ®erüftfa(ern oerabreirf}en, inbem man iljn aus= 
pre^t ober bie Sruf'l' "on bem Kranken auslaugen lä^t. 
Bei löeinfrauben läfet aud] ber (Be|unbe bie 3ät)enSd]Qlen 
3Urürft, aud) ijt es jmedimäfeig, bie Kerne ber iErauben, 
3oliannisbeeren u|d. nidjt iiiit3UDerId]lu(feen, [oroeif jie 
fidf tcidft im lUunbe 3urüdil)alten lallen. 

Die große Bebculung bes (Dbftes für menfd)lid]cn 
ffienu^ f)at aud) ber ObilhonJcrDierung oiel Sorgfalt 3u= 
teil toerben laifen. Unoeränbert löfet [id) nur njcniges 
fflbjt lange aufben}al)ren, oon allgemeiner Bebeutung (inb 
bagegen bie beiben Arten ber Konferoierung burd) Urodi' 
nen unb burd) (EinSodjen. Das getvodinete fflbft i|t 
nur burd) ben geringeren IDa(fergeI)all »om frildjen oer= 
Id[ieben unb oiirb il)m bei ber Bereitung — bis auf ben 
erljeblid) oerringerten rDo[)Igeid)maA - roieber siemlid) 
gleid). Dos eingefeodfte ffibft mirb mit Sufa^ oon 3u&er, 
ber koniemierenbe (Eigen|d)aftcn Ijat, griinbUd) gefiod)t, 
fo ba^ alle Seitetjungsbeime 3er|(ört finb, unb bonn in 
fieimfreien (mieberum ausgefeodjten) iBlälem ober Budjlen 
luftbid)! Derfdiloffcn. 3uroeilen [egf man nod} Rum, Iüein= 
fteinjäure u. a. m. 3u; aud) in (Ej(ig unb in Senf kann 
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man Srü^i'e aufljeben. flufecr ben überall in Dortreff= 
\\6)ex Befdjaffenlieit ftäufliitjen ©bjtfeonlerncn, rooju aud] 
6as fluslanö (Kalifornien uja>.) feine 5™d)te liefert, 
empfiet)lt fidf befonöers bie 5rif<^f)Qli»ng nad) lOeA (ogl. 
S. 74). Se[)r u)id)fig ijt 6ie Jobrifttätigfeeit für bie Be= 
reitung üon 5rud)lfäften, rocil nolürlid) öen 5tibri= 
feanten meit beffere preffen, Siebe ober S'I's'^ ""^ Koi)= 
einridftungen 3U (Bebofe (lef)en. Die eingekocfften Srüdjte 
Ijaben in ilyrem großen 3ucitergef)al! einen naif)teil, bcr 
fie nidjt für jeben Itlagen geeignet mad|t. Üasfelbe gilt 
für Diele 5™d!t|äfte, Ijier loirb aber ber 5ef)I" oermeib^ 
lid], inbem man |ie mit IDafier ueröiinnt als £imonabe 
trinken läfet. tDo auti) geringe 3u(feermengen über= 
mäßige tUagenjäure fjerporrufen, ift bie 3itronenlimo= 
rt ab e am pia^e, benn ber 3itronenfaft enil}ält nur 2*Vo 
Suöicr (gegen 40-60"/o bei anberen Sfurf)tfäften), unb 
bie 3itronen|äurc behämpft gleid) ber normalerroeife im 
ntagenfaft enlijaltenen SaljfÖure 6ie (Entroiifeelung ber 
jtörenben (BÖrungen bes Ittageiiirtf)alfes. tltan nerroenbel hü' 
3u ben ausgepreßten Saft frijdjer 3itronen (iwe\ 3itronen 
auf ein £iter Ctmonabe) ober Sitronenjdjciben, bie man 
in 3udienDa|ter legt, ober öitronenfaft in Sloi^llfn, ben 
man in KoIoniaU unb Drogentjanblungen erl]ält. 

(Einige roertnolle Bereidjerungen ber für Kranfie jo 
unenölid] tnidjtigen flustoaf)! an Cimonaben tjat uns bie 
le^te Seit gebradjt, IDir nennen 3uer[t ben fteriUfierten 
alkol)olfreien ?Craubeniaft, öer 5um Untettd)ietie 
Don IDein keine alko[}olif(f]e (Bärung burd]gemad)t [)at, 
jonbem in äl)nlid]em Sinne roie bie fonjt üblid[en Sru^t' 
fäfte l}ergeitellt roirb. (Empfeljlensroert finb ber alftolfol' 
freie Craubenfaft ber Deutld)en tDeinmoftkellerei f}. Campe 
Sc (Eo. in IDorms, bie Qlkof}olfreien ![rauben= unb (Dbft' 
iDeine Hektar Don ^riebrid} Bedjtel in KreU3nadf, 6te 
alkoljolfreien moufiierenben (Dbltföf te 5raba ber Allgemeinen 



Pcutjdten 5raöa = (5e(en|dfaft in ITtains, ber flpfelfatt 
Pomril ü\m. 

ÜDlbstümlid) roerfeen saljlreidje Q)f)|tarten als I)aus= 
mittel gegen allerlei kleine Ceiöen gebraud)! ; getroÄnete 
Iiei6elbeercn gegen I)urii]fall, fjagebutten unb (Erbbeeren 
gegen Spulroürmer, Kürbis gegen Bonbrourm, (Quitten^ 
jdjleim unb Jeigen gegen Iju|ien. 3m gatiaen roirb mit 
bie(en mitteln nict)ts Redfles errcidjt unb nur Seit Der= 
fäumt. 

7. Zucber und E5onig. 

Der 5 u 4 er ift nidjt, rote (o oft angenommen mirb, 
ein bloßes (Benufemittel, Jonbcrn ein roidjtiges natjrungs^ 
mittel, 6as ben anberen Kofjleljt) braten an IDcrt nid)t 
nad)Itel)t. IDir I)aben als 3ucficrort jdfon ben in ber 
niild) entfjaltenen lTttld]3u&er {ngl. S. 22) feennen ge= 
lernt unb eben bei ber Eejprcii)mig bes ©bjtes ben 
iEraubenjuAer unb ben SrnctitjuAer erroäfjnt, 
Der 3u*er, ben mir kaufen unb jur Derfüfeung ber 
Speijen oermenben, ber Rol]r3ndier, (teljt ben Dorfjer 
genannten d]emi|d} feljr naije unb t)at für bie (Ernäf)rung 
biefelbe Bebeutung. (Er roirb aus 6em 3mJierrot)r 
ber Cropen, in Deutfdjlanb allgemein aus ben 3u*er' 
rüben bereitet, einer Abart ber Runkelrübe. Der Saft 
roirb aus ben Rüben ausgepreßt, ausge|d(leubert ober 
ausgelaugt unb bann burd] Derfd)iebene (Einroirkungen 
üon ben Stoffen gereinigt, bie nidjt 3u{ker jinb. 3nbem 
man ben gereinigten Saft einbampft, geroinnt man jU' 
nadift ben Roljjucfeer mit burd}Id)nittlid) 4"/i> IDaffer, 
94''/ii KoI]r3U(ker unb 2",'o Jonjtigen organijdjen unb 
ntineralft offen. Der Roljjutfter roirb bann nod) auf Der= 
Idjiebene Arten gereinigt ober aud] in bejonberen Sabriken 
raffiniert, rooburd} ber RofjrjuAergeljalt auf 99,75 "/o 
fteigen kann. Die reinften 3uäierarten bes ^anbels finb 
bie Raffinabe unb ber Kriltalläudter (Krijtallfarina). Beim 
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flus&rt[taUtiieren öes Roljjudiers forooffl wh 6er Rafftnaöe 
bleibt eine bidie, juAevreidje 5Iüfli9&eit, lUelaüe ober 
Siru}), jurüiS. Der Sirup entlfält im Durd)[ii)niH 50"/o 
Sudler unb kann besl}alb tool)! als Stimmittel in [par= 
(amen Ejausfjnltungen bcnu^t loerben, er tit aber Itcts 
etroas lauer (öurrt) (Efligjäure unö flmeijenjäure) unb ftann 
öesljalb leidjt bie Derbauungsorganc bctäfttgcn. ITTan 
getuinnt übrigens aud} Sirup aus ben 3u4erretii)entUoI)r = 
rüben, (oroie aus Birnen unb aus Äpfeln: jogenanntes 
rtjeinijdjes flpfelfiraut, bas in mantijen ffiegenben gern 
als Sutpeile 3um Brot genoKen rotrb. 

Der ^onig mirb von ben Bienen oIs RofjrjuÄet 
in ben Blüten gefunben unb in iljrem Kröpfe, bem |oge= 
nannten tjonigbeutel , jo umgeroanbctt , bog ber ben 
tDabcn entnommene I^onig etma 80 "/u 5™'^'3''*^f'^ ^^^ 
3 "/o Rolirjuiier entfjölt. Der feäuflid)e ^onig cntfjält 
nai) König 6urd]fd)nitllid] etroa: 19"/« tDajfer, 73"/ii 
Srud}t3u*er, 3"/o Roljrjutfter, 4'Vo Dejtrin. Diele ITIentdien 
uertragen öen I)onig - oft ebenjo roie 3u(ier - nid)t 
gut, inbcm er itjnen faure (Barungen im ITIagen, SolJ= 
brennen u. bgl. oerurfaiiit. flnbere benagen il)n öagcgen, 
um IRagenunruIje , 6ie SrDerdffellJirampf (Sdjlutften, 
Sc(]lud]3er) Ijeroorruft, bamit ju beftämpfen. 

So lange man 3u4er nid)t im Übermaß genießt, [inb 
fteinc unangeneljmen Rebenmir&ungen 3U befürd)ten. Die 
leidft abfül)renbe (Eigenidjaft öi'S ^onigs ijt oft feljr fdiäftbar. 
Die jeffr ineitDerbreitele Rteinung, baß Sudtcr unb fjonig 
öie 3ät)ne angreifen, übertreibt feljr. Jebenfalls kann 
man baoon nur fprcdjen, roenn jebe RTunbpflege fel)It, 
unb babei gefjen bie Söljne ot)nel)in 3ugrunbe. Un3n)eA= 
mä^ig ift es natürlid), inenn 3u(fier ober SuAertoaren in 
ben paujen sroildjcn öcn nTaf)l3eitcn genojfen uierben, 
roeil baburd) unregelmäßige lUagenarbeit unb Derldjuien' 
bung oon üerbauungskröftcn betoir&t roerben. 
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3n öen legten 3öl)cen f)at man gelernt, benlUiliJ):^ 
3u*er als na^rfiaffcs (Benufemittel ju uernienberi. Der 
iniI(f)3U*er roirb aus [üfeer Küfemolfee gctoonnen, ogl. 
S. 37. Das geroöl)nlid)c Präparat entljält Derunreim= 
gungen burd} lEimeiftreiic aus öer ITIoIfec unb i(t baburd) 
roeöer angenetjm oon tBetdjinadi nod) frei von Serjc^ungeit 
bebenklidjer flrt. lUan borf aljo nur d)crii[d) reinen 
niildfäurfier oerroenben, raie er in Dorjüglidjer Beld]affen= 
f)eit als djemild) reiner iniIii!3U{fier in flpotljeben unb 
ürogenlianblungen ju f)aben ifi. ITtan nimmt banon 
lägltd) mel)rere fffeloffel doU in Suppen. Die Bebeutung 
bes ntildjjutfters für bic Sauglingsernätjrung roirb in 
bem betreffenöen flbfd]nitt belprodjen itierben. 



m. ÖunftKdie .IfSärjtmittcI. 

Seit £iebig üerfudjt Ijat, bas 5'^'^ ber ungefjcuren 
Rinberf)erben Sübamerifeas bet Dolhsernäffrung (Europas 
bien|tbar 3U madjcn, inbem er [einen SIsildl^E'^f'' 
Idjuf — über bejjen Bebeutung Seite 57 gejprodjen 
inorben ijt — fjot bie 3nbu?trie nidjt nadjgelaifen in 
ben Derjudjen, burd) hün|llirf) vorbereitete unb tjergejielltc 
Ttä[)rmiltel bie natürlid)en rialjrungsmitfel 3U ergän3en. 
Die Ijeilftunbe fjat eine Seillang 3u großen IDert auf 
bieie Zubereitungen gelegt, inbem man glaubte, ba^ bie 
Derfjältnismä^ig rein unb of)ne Beimi(d)ung oon Balla[t 
DorI)anbenen näijrjtoffe Ieid)tev Dom Körper aufgenommen 
unb bejjer ausgenü^t loürben oIs bie in ben nalüdidjen 
Uafjrungsmitteln fosujagen Derftedtf entfjalfencn. 3n ber 
IDtrftUd)fieit I)at Jid) bann ge3eigt, ba^ biefe {iünlllid}en 
rtäl)r[toffe, roie es ja feIbltDer(tänbIi(i( mar, 3ur (Evreid)ung 
berjelben 3rDe*e aud) in öerjelben IRenge gegeben voex-- 
ben muffen , roie jie in ben ousreidjenben lÜengen ber 



natiirlidjen ITalirungsmittel etittjaitcn roaren. "Das publi= 
kum fjat geglaubt unb glaubt oielfad] nod], öafe mit 
einem EEeelöftel toll 5IeifdieEtra{t(, Somatole, üropon unb 
rote bie Htittel alle I)ei^en, elroas crnltliii)cs für bie (Ir= 
rtät)ruitg ge(d)el]e, aber öas ijl nidjt 6er S'^ll £in Iee= 
löffel Don biejen Präparaten bebeutet nidjts als einen 
Derjdjroinbenben Brudjteil öer für b&n lag nötigen 
ITaijrungsmenge. IDoUte man »on biefcn 3ubcreitungen 
foDiel geben, tuie 3ur <Erl)altung bcs Körpetbeltanbes nötig 
ijt, [o mürbe man erjtcns gonj unöertjältnismä^ige Koften 
t)aben, jroeitens (cl)r batb einen unffillbaren HtiberrDillen 
gegen biejc Kojt [jeroorrufen unb brittens (et)r balb ein= 
|ef)en, i)a^ man bas (5eiriünjd)te mit ber natürlidfen Kofi 
ieidjter unb billiger erreidjt. Die feünjtlid)en rtäljrmiitel 
foUlen bafjcr nur auf iSrunb genauer (Erroägung unb är3t= 
lid]er flnorbnung angeioenbet roetben, roenn ber ITIagen 
natürlid)e Kojt überljaupt nicl)t ober in jn geringer lUenge 
beiriältigen hann. (Einem Kranken ober Sd)njad)en, ber 
in feiner Koft genügenb ^iroeife 3U jid) nimmt, künftlidje 
(Eiioeifemittel tiinjuäufügen, I)ei§t gerabeju ifjn [djäbigen. 
IDie auf S. 20 ausgefütjrt roorben ift, I}at bie {Ein)ci6= 
3ufuf)r eine obere (Brenje, bie fturdfaus nidjt überjdjritten 
werben barf. Über ben UJert ber einjelncn näl]rmittcl 
roirb bei jebem baoon geiprodjen roerben. 

1. Fleildi« und Elweiöprflparate. 

Als altbekannte !)äuslid)e Subcreifung nennen loir 
juerftbieS'flldienbouillon ober ben beef-tea. ntanaer* 
fdineibet 300 g frijdjes non grobem Sett befreites ffidflen- 
ober Kalbfleijrf) in kleine IDürfel unb bringt biefe oljne 
jeben äufatj in eine gutjdfliefeenbe Büd)|c, KonferDcnglas 
mit patentDerfdjluS u. bgl., fteltt biefe in ein (Befä^ mit 
lauem IDaffer, bringt le^tcres jum Kodjcn unb t)ält es 
20 ininuten lang kod}enb. Die babei in ber Büdjfe ent- 
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itattfeenc gelbe Brülje löirb abgcgojfen, nidjt burd)gejcif)t, 
unö e^löffelroeiie rein oöcr mit gciDÖfinlidjer Bouillon, 
mit Ulilii) u. bgl. genolfen. Sic cnttjält ettoa 
I,8",o (Eiifleife, pepton un6 Ceim, 3,7"/o (EEtraEttifoffc, 
1,7 ",'o minerolitoffe, 
ift a)ol)lid)mcrficiib unb lefjr Ietd)t »erbaulid), immerijin 
ober im Üergleid) jum Sleiidje Don fcfjr geringem lTäI)r= 
getjolt. 

nian erlebt [ic smetfimöfeig in allen Süllen öurd] 
bcn Sleijdjfaft Furo, ber ollen aljnlidjen Präparaten 
foroeit überlegen itl, iia^ man bieje ftaum nod) 3u nennen 
brauet)!. Sorool)! Valcntines Meat Juice roie Wyeths 
Beef Juice unö Bovril erreid}en nidjt entfernt (einen 
näl)ritoffgeI)alt, übertreffen il)n aber im preije fetjr 
rocfentiiii). Der 5Ieiid|fflft Furo entljält nad) ber flnalijje 
ber Dertudjitation ntüniter (1901) 35" " (Eiroeifellotfe, alfo 
im Eeelöffel faft 2 g, in örci Eeelöffeln fooiel Ciroeig 
roie ein (Ei, [o ba^ ber nätjriDert immert}in ins (Bcffiid)t 
füllt. Die anregcnbe IDirliung ipirb öurd} rcidjlidje (£e= 
trafetioltoffe ausgeübt, ber (Be|d)maÄ ift bcn mciften 
ntenjdien jcljr angenetjm, fo bafe man leidjt größere niengcn 
baoon beibringen ftann. 

Die ncuerbings als Sr(a^ für Bouillon, 5'« 'idlPjtrokt 
uftti. mit großer Reklame Qngeprie(enen ^ef enef trafetc 
Siris, ©DOS, ZDuh f)aben lieinen nätjrtoert, über it)re 
etmaigc anrcgenbe CDirkung liegen nod) feeine (Erfatjrungen 
Dor, öer l5e[ii|maA fteljt bem einer guten Bouillon ober 
einer mit ITIaggi geroürsten Suppe ertljd}ieben nad). 

Um eine größere nüljrroirhung ju ersielen, l)at man 
roeiterljin bie fogenannten $1 eifdjp eplone tjcrgejtellt. 
ntan glaubte , tiurd; Sufuljr Don (Eiroeipörpern , öie 
feünftlid] peptonifiert loaren, bcm ITTagen feine Arbeit 5u 
erfparcn unb namenllid) öie in Kranfitjeitf allen oft 
feijlenbc Sal5(äure bes ITtagcns öamit entbeljrlicl] ju 




tnocffen. Be(on6crs begannt ilt 6as oon ber Ciebi 
ge(ell(d)aft I)erge(te[[te pepton nad) Kemmeri 
Sqs 33"/ii Pepton unö 15",.n fllbumofcn entf)ält, neben 
33 *>,.'(, tDafler un6 10 "/n tEEtratttiüIloffen un6 8"/« lUi» 
neraI|toffen. Da man nid)t gut melfr als 10 g 5IeilcE)= 
pepton auf einmal Derioenöen fiann, gecoinnt man mit 
ber einseinen portion nur etma 4 g (Eimci^, unb gegen 
Ijäufige flniöenbung biejer tTIengen pflegen IlTagen unö 
Darm mei(t balö empfinblid) ju roerben. (Einen iiiefent= 
Iid)en Sort|d}ritt [teilt bemgegenüber bie Somatofe*) 
bar, ein roeifees puber, öas 80 '^/n löslidjes üiroeife ent= 
^ält, unb sroar 2,27o pepton nnb 77,8".ii fllbumofe. 
T)ie fllbumo(e oermag bas natürlidje llalfrungseimei^ 
Döllig 3U erleben, fie ftetlt bas aufgefiiilollene, leid|t lös= 
lidje Sirueife bes SI^'I'^es bar, moraus jie geroonnnen 
roirb, unb fie ermcift jid) aud) öaburdf »orteiltjaft, bafe 
|ie Jci)on bei kleinen ITTengen ben Appetit anregt. üiel= 
ieid}t liegt barin bic I)auptbebeutung ber Somatofe, benn 
mel)r als brei ^Teelöffel doII, bic etroa 25 g (Eiroeife ent= 
[predjcn, kann man bod) nid]t moi}\ beibringen. ITtan 
kann fie, 3unäd]ft mit kleinen ITtengen oerrüijrenb, in 
(Betränke unb Suppen cinrüljren, toobei auf Dölligc £öfung 
forgfam 3U adjten ift, man kann jie aber aud} in ge« 
löjter Sörm bejieljen, als Slüfiigs Somatofe, roomit man 
biefe lUüljc erfpart. 

Do es immerljin jroeifelliaft ift, ob bie fllbumoficrung 
ober pepionifierung bes (Eiroeifees für ben ITtagen eine 
(Erleiii]terung bebeutet - mand}e Sorfdier nel)men an, 
bo^ ber niagen biefe Stufen ber (Eimeifenerbauung bod} 
loieber 5urü*geffe -, Ijal man [id} in ben legten Jafli^en 
roieber mel)r ber Hufgabe jugeroonbt, ed)te, nid}t djemifdi 
beeinflußte CiroeiSpuloer tjersufteUen. flm bckannteftcn 
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ilt n)oI)I 6as Cropon*) gctoorfeen, ein feines graues 
lUeljl, bas aus 51^'Itil= "iö SifdlübföIIen öurcff djemildje 
Reinigung gcmonnen wirb. <Bs ttoftet infoigebeffen nur 
etroa ein adjtcl foDiel i»ic Somatoie. ITtan Derriifjrt ba= 
Don einen tTeelöffel doII mit feicinen ITIcngen Suppe, 
ntild), tUilclfbahao ufro. unb bod}! es bann mit einer 
größeren Iltenge, ein üiertel bis ein tjalb Ciler, baoon 
auf. Der (5elcl)ma* ift jebenfQlIs nid)t Ilörcnb, nur bei 
ungcniigenber £Öfung etmas (anöig. 

Äf)nliii(e €imei^pulDer l)at man (lufecr aus S'^ifi! 
Qud} aus inild) unb aud) aus pflanjenciotei^ bargejtellt. 
Die roiil}Hgften Präparate finö: 

nutrofe**), aus frijd)er K u Ij m i I d[ Ijergejtcllt, bas 
rtatronIal3 bes Kajelns. (Es ijt ein farblofes puloer ofjnc 
®erud) unboljne fferDortrctenben ffiejdjma*, in kaltem unb 
f]ei^em tDajfer, in ITtitd), Suppen unb onberen S'^IfQ' 
keilen Ieid}t löslid}, olfnc jcbe Rcijtüirhung auf lltagcn 
unb Darm unb baljcr in beliebiger tltenge oeriDenbbar. 
(Bcn)öE)n[id] gibt man mef)rmals täglid) jroei ÜeelÖffel 
DOlI in ©efränken unb Suppen gelöft, immer 3Unä{f)[t 
mit einer geringen ITtenge baoon angerüljrt, bamit fid) 
keine Klümpdfen bilben. 100 g hoften 2 lltfi. (Einige 
Rejeple jinb in bem belreffenben flbfdjnitt angegeben. 

Plasmon***), aus pajteurijicrter ITtagermilctf burd} 
flusfallung bes Kajeins unb Derltnetung besfelben mit 
boppel&ofjlenfaurem Hatron t)erge(tellt, aljo ein Kaicin= 
natriumbiftarbonaf , entf]ält 70 "/o (Eiroei^, 1 'Vq S^tt, 
12",'n IDaJier unb roirb bei ber Derbauung üollftommen 
ausgenu^t, aud; roenn es in ITIengen oon 100 g täglid) 
gegeben roirb. Da bas Kilogramm Plasmon im dinjeU 

*) airoponmerfee in inülljeim a. Rl(. 

•*) Ijödiftet Sorbmeilie norm. lUeiftet Cucius & Bnmirtg 
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Derfiauf nur 5,25 ViXk. ftojtet, (teljt 6em auä) ber KoIlen= 
pun&t nid)t entgegen. ITtan Derrüfjrt einen gel^auften 
(Eßlöffel Doll Plasmon sunädjjt mit einer großen iEa(|e 
DoU halten IDaflers o6er kalter UTild), ertuärmt unter 
beltänfcigem Umrüljren bis jum Kodien unb nermijdjt 
nun bie £ö(ung, nienn man Jie niä]i, mit SqIj unti Sudler 
oerfeljen, birefit genießen lajfen roill, mit beliebigen (Bc= 
tränften ober flütJigen Speifen*). 3n l)artem IDai|er löjt 
Jid) bas Plasmon nur leilroeife, man mu^ bann cntroeber 
Qbgekod)tes IDafier nefjmen, ober elroas boppel6oI)lenjQures 
ITatron jufe^en, ober aber nur ntild} 3um £ö(cn üerroenbcn. 
Bei riditiger flntoenbung ijt 6er 3u(q^ »on Plasmon für 
öen (Benie^enben gonj unbemerhbor, unb man Äann aud) 
empfinblidien Kranken auf biefe IDeile rDod)cn' unb mot 
natelang erljcblidie , doII Qusnu^bare (Eiroeifem engen 3U' 
füljren, ofjne öa& [ic es merken. IlTan kann bas pIos< 
mon aber aud) teelöffelroeiie als pulner mit nad)trinken 
Don elioas tDaffer einnet)men ober es auf Butterbrot ge= 
|treut ober mit ber Butter oerknetet nelfmen laijen. 

Aus Pflanjen geroonnenes €itDei§ entljalten bic Prä- 
parate flleuronat unb Roborat. 

Das flleuronat, oon ber Jirma R. t)unbl)aufen 
in Ejamm i. tD. Ijergejtellt, i[t in ber je^igen DerDolI= 
kommneten Jorm ein gelblidies, gerud)Io(es, fa|t getd)madi= 
Io|es puber oon großer Ejaltbarkcit, (Es entljält über 
90"/» ocröauIid)es (Eimeife, bas bem iJiiDei^ öes Sleiltäfcs 
für bie (Ernä[)rung burdjaus gleid]iuertig i|t. 3ugleidi ift 
6as (Eimeig auf bie[e Art |el)r billig. 

118 g reines (Eiioeife (inb entf)altcn in 

•) Bei gejaljenen unb jöuetli(f)cn Speifen öarf tias Plasmon 
etil unmittelbar oor bem Sebraud; 3uge{«^t merben. - <£ine £ö|uiig 
Don 12 g (einem gejtridfencn (Eßlöffel doII) Plasmon in einem a^tel 
Citer TDaJier lofet fidj mie tiöljne reimt? ift ju S(f)nce jif[logcH. flitcft 
bies mitö in ber Kranhenholt uielfad) nermenöel roerften hSnnen. 



I 



J 



(Bramm preis ca. 

flUuronat fiunM|au(cn 130 0,26 mh. 

Rin&tldid) 600 1,00 mk. 

KortoftelTi 6000 0,30 inii. 

roobei natürlid} nid}t oergeUcn roerbcn barf, öafe toir bis 
Kartoffeln ja nidjt roegen iljres (EiiDei^gel]altes genießen, 
flbet ÖQ& 6qs (Eiroei^ im fllcuronat fo oiel billiger ift 
als im 5'^'i<^i t'fls bod] aud) für bie unbemittelten Kreife 
bie ^auptettoei^quelle barftelft, ocrbient bejonbere Be= 
adjtung. 60-70 g flieuronat 3ur üagcshoft fjinjugeje^t, 
toas einen flufroanö Don 12-14 Pfg. erforberte, roürben 
bin tägliii)en lEiroci^bebarf eines (Erujadffcnen beifien. 
lUan feönnte öabei tef)r an bem teuren S^^^\^ ^^^ ^^ 
6en teuren €iern jparen! Das Kilogramm flieuronat 
bojtet 3,60 ntfe., bei Bejug Don poftpalteten nur 2 Btfe. 
Hm meijten empfieljlt fid) bie Dennenbung öes flleuronates 
ju fficbäcJicn, roofür S). Kappenberg, Betriebsdjemifecr 6er 
Sirma tjunbfjaujen in Ijamm i. ID., eine eigene Dorfiiirift 
für bie oerldjiebenflen Ärlen Don ffiebädten fferausgegeben 
fjat, Brote, ämiebatit, Biskuits ü\w., oudi in befonöeren 
3uberettiingen für 5u*erkranfte. 2n größeren Stäbfen 
finben jid) Badiereien, bie nad) biefen Angaben regeU 
mä^ig flleuronatgebädi I)erltel[en, jonjt bietet aber aud} 
bie ^ausbödierei fteine befonöeren SdjiDierigiieiten. 

Das Roborat bejtefjt ju 95 "/^ feiner ICrodieniub' 
ftanj aus reinem Pflanjeneiroeife, es tnirb, mie bas flieu' 
ronat, aus IDeijcn gemonnen. (Es ijl ein gelbroeifecs, 
[taubfeines pulner ol)ne tBcrud; unö faft oi)ne CBei(f)maifi, 
quillt in IDajfer leid)! auf unb i|t großenteils barin lÖs= 
lid). Das (Eitoeife ift barin in Döllig natürlidjem, unr)er= 
önbertem 3u[tan6c, aud) entljält es etiiia 1 ",'o Cedttfin, 
einen fein aufgebauten, leidjt jerfförbaren pfjospl)0rl)al= 
tigen Körper, ber einen roidftigen Bejtanbteil bes 3entral= 
nertjcnfijflems bilbet unb auf bie Körperernätjrung oon 

Docnbtfit)), Dläteli|it|(s Kodiilud). 3. ftufl. 8 
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bejonbers gün|tigem (Einfluß \\t. fluii) öas Roborat roirö 
ebcnjo gut wie 6as Sl^ift^ ausgenu^t, etwa 97"'» [eines 
(tiroeifees txierben aufgenommen. (Es xo'irb [ogar beionbers 
IdjneU, Idjon in ber erlten Stunbe ber niagentätigkeit, 
umgeroanbelt unb aufnafjmfäljig gema(t)(. Der preis be= 
trögt für 500 g 2,70 IlTfe., unb man honn ol(ne Reisung 
ober Be!ä(tigung ber Derbauungsorganc 50 unb |ogar 
100 g an einem üagc längere 3eit Ijinburd] jufütjren, 
— (Erraa(^(ene nehmen täglid) 2-3 Sfelöffel doU Roborot, 
30-40 g, Kinöer je nad) bem Hlter 2-3 JEcelÖffel Doll 
unb meljr. Vitan fiann bas mittel in tDalJer oerrüf;« 
mit 3uia5 Don etroas Salj neljmcn, befjer i(t es aber, 
es öen getnölinlidien Spei[en 5U3uIegen. ITtan rütjrt es 
ftets mit einer geringen HTenge fealter 5'üifiglieit an, so 
ba^ fieinc Klümpd}en auftreten, unb fügt bann unter fort= 
gefegtem Rüljren allmäl/Udi bie Suppe, lUild) Ijinju, 
ebenjo nerrüfjrt man öas Roborat allmät/Iidi mit pürees, 
(Bemüien u[tD. 

Kakao bereitet man [o, ba^ bas trodienc Roborat 
innig mit bem troiJienen Kaftao cermengt, nad; Bebarf 
Sudler unb au^erbem etroas Sal3 fjinjugefe^t unb bas 
(Bemifd; mit EDaffer ober bejjer mit tTTild) Derruljrl roirb, 
mie bas S. 92 für Kabao angegeben iit. 

Sel)r tDol)l|d)medienb ift Roborat im (Eierkudjen, aud} 
jum panieren kann man es nermenben. Bei Badi= unb 
tEeigroaren toirb bas Roborat troifien mit bem betrcffenben 
nteifl innig oermengl, bie niiid)ung roirb bann roie ge= 
roöljnlidier iEeig loeiter betjanbelt. DorlreffIid)c Roborat= 
gebä*e toerben tjergeltellt Don S- ID- ©umpert, Konbitorei, 
Abteilung für f)i)gienild)e Badttoaren, Berlin (E., Könige 
Jtrafee 22-24. Die CEigentümIid}keit bes Roborates, einen 
au^erorbentlid) guten iEeig ju bilben unb bie Baikfäi)ig= 
keit öes gemö[)nliii)en SCeiges ju begünitigcn, kommt abge= 
fcl)en Don bem tüefenlUd) crfiöfjten näljriBert unb (Eiroeife» 
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Ho[jl!^il6(ote minsrallt 
47,5 "'» l,83°/o 
15,25% 



gefjalt ganj befonöcrs i>er Derbaulidjfecit unb 6em (5e= 
fii)ma* 3ugute. ffiumpert oerfertigt RoborQt=llQl]r3ttiie= 
bfl*, Roborai=nät)rbis&uit, RoborQt = Kakes, Roborat= 
RöljrlcfnüQrsbrot, Roborat=näfjriDeifebrot, je nad)tiem mit 
einem £iroeifegel}alt Don 13-23",'», oon 90113 fjeroorragent) 
gutem tBe((i)ma* un6 guter fjaltbarkeit, Belonbere 6e= 
bticfee toerben notf) für Sucfeerhranbe unb Jettlci&ige Ifer= 
ge[tel[t, Ruij eine Robötatnäljcldiottolabe unb ein Ro= 
boratnäfjrkahao jinö im I^anöel. 3lfr Itäfjrjtoffgefialt ijf 
folgenbcr: 

IDoIfer ttmeife 

Hob. SdioUol l,9"yo 18,127o 29,85",. 

Hob. Kalioo 34,18''/o 24,21"/ 

(Sem 01)111 Kofi 00 
entfall: 21,5 > 27,3 "0 24,4 ".'^ 

Don ber Roboratldjokolobe koftet bie lafel 0,50 Rift., 
Dom Kakao bas Kilogramm 6,20 Rift. 

Bei Kod)= unb BaiftE)i^e roJrb bas £ecift)in jeritört. 
n)o man auf 6ie(en Stoff belonberen IDert legt, tnie in 
Suftänben [eljr [)erabgeie5ter (Ernäl)rung, fe^t man bas 
Roborat be((er ben tildjfertigen Speijen ju. RTan riitjrt 
bann bas puloer an, toie Dorl)in angegeben. Alle Ro= 
borat|pcijen oerlangen etroas met)r Sals als geü>öf)nlid), 
unb mos |et}r mertDoIl itt, |ie oertragen einen roeit grö= 
feercn 3u|aß »on Butter, S^tt ujto., otjne baft ber Jett: 
geldjmarft unangeneljm I)erDOrfritt. (Ein befonbetes Re3cpt 
für RoborQt=iJierfeud}en i|t unter ben Kodjreaeptcn an= 
gegeben. 

fln biefer Stelle ift aurfj bas Sanatogen 3u'er= 
toätjnen, eine in IDaI|er löslidjc RtifcEjung ron Kafein= 
notriumbi&arbonat (b. l). Plasmon) mit 5"/ü 9li]3crin= 
p[fospt)orlaurem Ratron. I kg lioitet 30 IRh. (Eine 
D^irkung, bie ber bes Plasmon überlegen loäre, i|t nid)t 
anjuneljmen, insbejonbcre liegt burdjaus kein Bcmeis cor, 
ba^ bas Sanatogen für Rcroenkranke bie grofee Bebeu= 



tuiig Ijabe, feie iljm in öer ReMaine ber Sa6r'f'a"'en beU 
gelegt mirö. 

3u|ammenfQJ|ung. 
IDenn mir nod; einmal auf öie ftünltlidjen (Eimeife" 
Präparate 3urü*bli*en, |o öarf man nad) öem Ijeutigen 
Stanbe 6es IDiilens oioljl [agen, ba^ 6en teuren Sleifd)' 
ciroeifepräparaten für 6en (Emätjrungsjtoedt (alfo uon ber 
anregenbell IDirfeung bes S'^iftllWss puro atgelefjen, 
ber barin »or3(igIicf]es lei(tet) bte IUild)feaIein= unb bie 
Pflanjeneinjeifepräparale oorsuaieljen Jinö. Unb oon biefen 
tjaben nod) metner eigenen (ErfQf)rung Plasmon unb 
Roborat bie größten Dorjüge. Jür bie KranÄenfeojt 
empfietjlt jidf in manii(er ^in(iii)t öas ITIild)^ unb bos 
pflanseneiroeiß meljr, roeil es nufeleinfrei ttt, bas nu= 
iilcin aber erfafjrungsgemäß bei übermäßiger fjornläurc' 
bilbung, bei i5id)t, oielen SäHen Don ITtigränc unb (Epi= 
lepfie unb t»ot)l aud) bei d]roni(d)en neroenleiben, Iteur= 
QJtfjenic, Baleboroldjer Kran&l)eit ufro. nid}t günjlig roirftt. 
Bejonberen IDert tjat ber (Erlag bes animalijiiien (Eiroeißes 
burd} Pflanscneirueife bei nieren&ranftfjeiien unb, loeil 
bas Pflanjeneimeiß roeniger ju Säulnis im Darm neigt, 
audf bei niagen= unb Darm&ranftljeifen, enblid) auiif bei 
SuAerferanfttjeif. 

2. Kohlehydratpräparate. 

Die f)ierl[er gefförigen Zubereitungen jinb bereits in 
ben Dor[]ergeI)enben Bejpredjungen mit angefrfjlojfen roor» 
ben: bie aufgejdflojienen inel)le (S. 90), bie ITialsejfrafite 
(S. 88), ber nViId)3u*er (S. 107). (Eine anbere (Bruppe 
bcl)anbeln mir unter ben gemiid)ten nätjrmittcin. 

3. Fet(prfl parate. 

HIs (Erlagmittel für £ebertran {S. 68) ijt bas ZU 
panin empfol)lcii roorben, eine ITtijctjung oon 94 leiten 
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feinem Spet|eöl unb 6 leilen (Dljäure. Die Beimiidjung 
ber (Dljäure |olI bie Serlegung unb flufnßijme bes Sattes 
erleidjtern. (Db bas tatjädjlid) eintritt, ift 3iDeifel()aft, 
bns teure pröporat erjdjeint 6of)er nid)t gered}tfertigt. 
Der S^ttbebarf bes Körpers ftann fidjer ebenjo gut unb 
bobei angeneljmer burd} ITIild;, Saline, Butter, Ramogen 
ober Qud) burd} Cebertran gebetöt roerben. 

^.Zufammengele^tenährnitttel. Ktndermehle ulw. 

Seit langer Seil Ijat bie 3nbu|trte unter Bei[)ilfe ber 
flr3te unb Ct)emi[ter oerlud^t, einen ttrja^ ber multer= 
mild] burd) Ieid}t nerbaulidje DTelile fjerjuHellen. 5""^ 
bie erjten Cebensmonatc ijt bamit kein (Er|a^ ber lUild} 
3u jdjaffen, ba auä) bas öeftrini|ierle inef)[ Don ganj 
jungen Kinöern ntii)t gleicf; bem S^'t oerarbcitet irirb unb 
auct) ber jugeje^tc 3u&er meijt nidjt gut Dcrtrogen mirb. 
Die neueren Kinbermeljle unb Kinbernaljrungen 
(inö baljer von biejen einfQd}cn 3ufammenltellungen ab= 
gegangen unb bejtel)en meiftens aus einem (Bemijd) DOn 
ITtel]!, llTildi, (Ei unb 3u*er. Die Sinjellieiten ber Dar= 
Jlellung (inö natürlid) S'^l'ri&gefjeimnis. Als befonbers 
oiidjtig gut mit Recf)t, ba^ bie Präparate heine rofje 
Starke entfjallen, bie rom Derbauungsapparat bes Säug= 
iings ber er|ten llTonate nid|t umgenionbelt roerben Itann, 
fonbern ba^ bie Slär&e in Ioslid]e unb oerbauüdfe 5orm, 
in rejtrin unb 3udter umgetnanbelt ijt. tllan ift mit 
Redjt baoon abgekommen, bie(e Haljrung oljne bejonberen 
(Brunb in bcn erllen DTonaten ju geben; t»eitcrl)in ober, 
joroie bei nerldjiebenen öerbauungshranfefjciten ber Säug= 
linge, mad)t man mit großem Dorteil baoon (Bebraud}. 

Die nadjfotgenbe lEabelle gibt ben (Beljalt ber be= 
6ann(elten on: 
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t cinjtliHn naqrungsinittc 

(Es itt tdjtocr, bei ber S^We ber Präparate un6 bei 
bcn 3um JEeil noneinanfeer abtDcidjenöen flnalijieii ber 
einjelnen Präparate ein bejtimmtes Urteil über alle ein= 
3elneti abjugcbett. flud) 6ie ffirfaljrungen in öer Praxis 
[inb nictjt immer leidjt ju Dcrtoenben, iiieil bie mc[]i ober 
roeniger genaue 3ubereitung, bie Regelmäfeigfeeit unb 
Sauberkeit öer ganjcn Urnöfjrung bes Kinbes natürlidj 
aud) eine jetjr gro^e Rolle öabei fpielen. (Etroas größere 
unb miberjtanbsfätjigere ober bod) oermöge itjres Alters 
[d)on 3ur Derbauuiig unlöslidjer Starke befdl)igte Kinber 
roerben aud} bie rocniger üollltonimcnen Präparate gut 
Bertragen unb ausnu^en. 

flm mciften jdjeint mir Don allen öie iri)einl)arbt= 
jd)e Hinbcrnaljrung gelungen ju jein. Sie be(tel)t aus 
Kutjmild), beren (Eiroci^ftojfe burdf ein Pflanjcnferment 
leid)! üerbaulid) gemadjt [inb, unb aus IDcisenmel)!, bcfien 
Stärftebörner burd) Dialtateferment jum (Quellen gebrat^t 
(inb unb beim Kodjen ber Suppe ju 94 "/o in £öjung 
gcl]en. Sie i)ai neben einer großen ITTengc DOn Der6au= 
Iid)em (Eiroci^ unb 5elt fa|t 54",'ii löslidier unb nur 17"j'u 
unlöslid)er, al(o er|t burd) Speidfel unb Darmfaft um- 
jutDanbelnber Kof)IeI)t)brate. Sie roirb nur oon ber (Dbba 
errcidjt, roenn man beren non ber Jabrili Deröffentlid|ter 
flnali)(e glauben loill, n)äf)renb fie nad) anöerer flnaltjfe 
bod} ein gan3 üeil ungünitiger IteE)t. Die prakti[d)cn (Er= 
faljrungen, bie Jid) für bie 1EI)einI)ar6tJd)e Kinbcrnal]rung 
jt^on burdj 15iäl)rige (Erfaljrung unb Derjudje ber erjten 
Kinberär3tc non Deutjdjlanb unb anbercn £änbern er= 
|tre*en, [teilen iljr jebenfalls bas allerbcfte 3eugnis aus. 
5ür etmas ältere Kinber i)at jid] aud} bas lTtufflerjd]e 
I Kinberme^l beroäljrt, roeil fie nidjt mef)r bie ilmpfinb= 
llid}fteit ber Kleinften gegen ungelöjte KoI)lel)r) brate be» 
Jiitsen. Das Kufeke|d)e ÜTetjl, bas oielfad) gerül)mt 
, Bjurbe, ffat feljr menig SetlSelfilt unb aud) uiieber uiel 




unlösli^e Ko^Ief)i)6rate. Sofljlets tlälirjudier, eines 
ber neue[ten ptäparale, entfjälf ftein S^tl unb fa|t gat 
ftein (Eiirieife, aber eine |ei)r grofee ITTenge lösfidje Kol)Ie= 
i)t)brate, ö. i). Dertrin unb lltaUofejutfeer, es näl)ert jid) 
je^r ber £iebefd)en ITafjrung in lösÜdjer 5orm, 
bic itjrerleits eine Üerbefferung ber cllbekannten unb nod) 
immer Dielempfofjlenen Eiebigjdjen ITTQlsfuppe bar= 
ftellt. Die uon Sofljlet oerjorglc nätjrmittclfabrift 
mündjen in paling itellt übrigens aufeer bem ItäljrauAcc 
flud) eine DerbcÜerte £iebigiuppe f(er, bic lO"/» 
<EiiDei6 unb bejtrinijicrtes unb ücrsuAertes IDeiäenme^l 
cntl)Qlt. 

Das ältefte unb nod] leljr oerbreitete Präparat i|t 
bas ne|tleid)e ITtcl)!. €s roirb aus einfactf &onben= 
lierter Sdimeiaermild), aus 3uÄer unb aus öer feinge= 
maljlenen Kruite eines beionöers IjergejteUlen IDeisenbrotes 
bereitet. Sein 4iroet§= unb S^ttgeljalt luirb Don ben 
meilten anberen Kinbermeljlen übertroffen; fein Reicfjtum 
an löslidjen Kof)lel]i}braten berul)t ju falt oier fünftein 
auf. 6em 3uge|e^ten Roljrsudier , einem für bie Derbau= 
ungsorgane feleiner Kinber entfdiieben ungeeigneten mittel. 



VI. ^emif5mfttcl. 

1. ©ewflrze. 

Der tatiäii)Iicf|e d)emifd)e Bebarf bes Körpers an 
Kodilalj roirb burdj ben Kodjlaljgefjalt ber Hafjrung 
i gebeÄt. IDir pflegen aber jafjlreidjen Speifen ein übriges 

' an Kod)|al3 Ifinjusufügen, um il)nen einen kräftigeren, 

beftimmteren (bt\i}maät 3u geben. Diefes fiäufUtf)e Ko(i)= 
fal3 toirb aus Soinjalfcr ober aus IlTeerroa||er gemonnen. 
(Ein mäßiger Scilsgejdimack beförbert bie flbfonberung bes 
Speidiels unö bes Ulagenfaftes, trägt aud} rooffl gerabeju ^H 
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3Ur Bildung ber noimenbigen Derbauungsfaljläure bei; 
3u laljiger (Bciti)ma4 ruft bagegen Übelkcil, Ittagenrcijung 
unb oft anljQltenbe flppetitlofigkeit fjeroor. 1316 Kran= 
henftüdje mufe in biejer Bejicljung tef)r forgföltig Dor= 
geljeri unb jebes Übermaß Dermeiben. Umgefteljrt i|t aud} 
bas „3U roenig" gefäljrlid), roeil „fabc" Speifen Iei([)f be= 
anftanbet unb bonn aud) nad) Befeitigung bes Htongels 
nid)t mefjr gern genommen roerben. Dieje Sd)U}ierigkeil 
gilt übrigens für olle (Beinürse. Unerfoljrene ijausfrauen 
unb Ködiinnen tun babei gerDÖfjnlid) bes guten 3U oiel. 
3n ber Kranhenküdje i(t jetienfalls feeine (Belegenfjeit 3U 
joId)en Derfudjen. ITTan tut f)ier am heften, bte grofte 
lUefjräal)! ber (Beroürje gauj ausjufdjtiefeen unb nur etioa 
Pfeffer (ben fdiröar^en unb ben etmas niilöeren roeifeen), 
paprifea (jogeuonnter fpanifcEjer Pfeffer), Senf, peter* 
filie, gepuberten Kümmel, 3imnit unb Jngroer, allen= 
falls audf noci] Danille, 3U3ula(Jen. 3mmer ntuf) als 
Regel gelten, ba^ i[)r ffiejctimadi jitf) nidjt Dorbrängen, 
fonbern nur eben erkennbar fein barf. Bei ber unge= 
l)euren Bebeutung eines anregenben, nid)t faben ffie= 
fii)maAes für bie tEfeluft unb aud[ für bie 3crlegung ber 
Speijen im Körper i(t bie (Erfinbung ber reijlojen unb 
unjdjäbliiiien ftünftlii^en IDürjen (ogl. ITIoggi) un= 



2. fllkaloTdhalHge ©enu^miffel. 

ai Kaffee*). 

IDenn man bie getro&neten, gerotteten unb fdiUefelid} 

fein gcmalilcnen Samen ber tropifdjen Kaffeejtaube mit 

feodjenbem DJafler ü&ergie^t, erl)ält man eine fd(rDar3= 

braune 5Iüf|igfeeit, ben Kaffee, mit jo geringem ffieljalt 

*) ffienoueres in öcrScijrift: Der Kaffee. Ijcrausgegebcn oom 
KflilcrÜdicn ffiejunötieilsamt in Berlin. Terlag oon 3ulius Springer 
in Berlin. 1903. 
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an Tlfttfrjloffen (3udter unb niineraliloffet, bo^ bicjc otjne 
roeiteres Demadfläjligt roeröen (tönmn, ober mit einet 
roirftfnmen menge 3U)eier onregenöer Stoffe: Koffein 
un6 Kaffeol. Das Koffein ijt ein [d)on in bcn rofjen 
Botjncn entffal'fies fllftaioiö (öer Hame beseidjnct gerDijfc 
djemifciie (Eigenfäiaften) , &üs Kaffeol i[t ein flüdjtiges, 
aromatifdjes ffil, bas fid) bei ber Röftung fcer Bolfnen 
bilbet, Das Koffein, bas im reinen 3u|tanöe in ber 
ntebijin ntandjerlei Derioenöung finbet, regt öas Ijerj 3U 
Iebl]afterer JEättgfeeit an, fleigert bic f^äufigfeeit ber puls^ 
\ä\\äqe unb ertjöEjt ben Blulbm*, inbem es sugleid) bie 
Arterien (Sdjlagabern) oercngert. flud) bie fltem&ei»e= 
gungen neljmcn an 3al)I unb Störfee ju. "Das Kaffeol, 
ber iEräger bes Kaffeearomas, ijt nod) nidjl jidjer in feiner 
Sufammenfetjung erkannt, es ijt aber fefjr toafjrjcffeinlid), 
bog es bie IDirftung bes KoffeTns oorlcilljaft oeränbcrt, 
benn Kaffee mirftt toelentÜct) anbers als Koffein, unb 
jioar jinb es roefentlid) bie geijtige Anregung unb bie 
Befeitigung Sörperlid]er unb geijtiger (Ermiibung, bie bem 
Kaffee beffer gelingen als bem Koffein. (Eine Deränberung 
bes Stoffn}ed)Icls tritt roeber im fparenben nod) im umja^= 
Dergrö^ernben Sinne burd) Kaffee ein. Hur bei über« 
mäßigem (Benu^, jumal roenn gleidjjeitig nur eine un* 
genugenbe ITaljruiig aufgenommen roirb, unb ferner bei 
Dielen Sd)roäd)lid)en unb bei mandien ITernölen erjeugt 
insbefonbere ftarhet Kaffee ^erjhlopfen, Sütern, E)i^c= 
gefütjl im Kopf unb anbere nerööfe (Erldjeinungeti. Dem 
ftarften Kaffeeaufgufe äijnlid] toirttf aud( i>ex burd] lange 
ioieberf)oltes flufgiefeen kodjenben tDafjers ober burd} 
Kodien jtarfe ausgesogene Kaffee, |o ba^ nidjt immer ber 
[ogenannte „jmeite Aufguß" tjarmlofer ijt als ber erfte. 
3u ftarfe gebrannter Kaffee, ber fein Aroma oerloren 
gibt l)äufig 3U übermäßigem flufgießen Deranlaffung, 
toeil er oon nornljercin ju roenig (Befd}macft l]Qt. 
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Bereitung bes Kaffees mufe ttieje 5cf/ler uermeiben, unö 
man tut bcsf^alb gut, roenti man nidit eine „tDiener 
Kaffeema[(i)tne" ober bie CEiAe({t)e ober flrnbtldfe Kaffee« 
mafdiine antoenben mill, bas Kaffeepulner in einem por= 
3eIIantrid)ler mit (Einlage non Siltrierpapier ju f(f)üttcn 
unb bann ben Iridjter nur einmal mit jtorS hod}enbem 
tDaI(er 3U füllen. Va^ babei nur ettoa 60 ",V bes Kof» 
fefns ftatt etroa W/o bei ben juerft genannten lUaldjinen 
übergefjt, bürfte beinen nacJ}teiI bebeuten. t)artem lDa|[er 
fe^t man jtoeÄmafiig ctroas hotilenjoures Ttatron ju, eine 
ITIeiferlpi^e roll auf smei Haffen. S^r biefe Illenge redjnct 
mnn burrfifdjnitlliii) 15 g Kaffeeboljnen. 

IDertDoIl ift es, bem Kaffee THilä\ ober, roas Diel 
rDoI|l|d}medfeenber ift, Safjne fiinsusufe^en, toeil bas (Be= 
tränft baburdf Uäf)rroert erf)äll unb jugleid) roeniger er= 
regt, fluct) Sutfterjufa^ ijt aus biefem ffirunbe empfet)= 
lensinerl. Do^ Kaffee mit mild; fcJ}iDerer oerbaulid) fei, 
ijt Aberglaube, f)ö^Itens trifft es für ben ftark ausgeäO= 
genen, gerbftoffreidjen Kaffee 3U, ber audj ofjne Utild) 
ben ITtagen belöftigt. Um ben rtäfjrrDert oljne gtofee 
Dermcljrung ber Jlüffigkeitsmenge ju erl)öf)en, bann es 
äroecfemä^ig fein, fetjr ftarken Kaffee (Kaff eeejtrafet, 
|. bie Koct)Dorjd]riften) mit Blild) auf bie nötige Der= 
bünnung 3U bringen. Kranfee, öie ITtildjfeaffee nid}! mögen 
ober Dielleid]t roirfelid) nidjt oertragen können, rüt[ren 
gern ein ober 3iDei (Eigelb in eine Saffe Kaffee fjinein. 
Den Kaffeefurrogatcn, bie rocgcn ber immer* 
l]in I)ol)cn preife öcr Kaffeebotjnen eine bclrö^flidje Be» 
beutung Ijaben, kommt jämtlid] ber Übelftanb 3U, öa^ 
jie roeber Koffein nodf Kaffeol entfjalten, alfo feeine 
L onrcgenbe IDirfeung äußern. Da jebod) feljr oielfad) nur 
titad) einem angenctjm jdjmedtenben (Betränfe netlangt 
Iroirb unb bie onrcgenbe UJirfeung bes Kaffees unlieab= 
I ftiijtigt ijt ober fogar unangcneffm empfunben roirb, Ijaben 
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gute (Erfa^mittel ebenfalls iljre Beretfjtigung. tltan kann 
a\]o ntimentUd] Kranken unö Kinbern, roeiterl)in aber 
aud) als Crfn^ für bie bebenfe[id)en fllkoljolgeirärtfie, 3u= 
mal 6ie oeridfieöenen ntalsfeuffeeortcn empfel)lcn. 
(Ein beadjtcnstDerler näf)rgef)alt kommt aud) iljncn nidjt 
3U. Die Bel)auptung, ba^ nernöjen bcr BofjncnbQffcc 
(dfäöliii) fei, ift ganj folfttj, öie meiften HerDÖIen Der= 
fragen guten Kaffee fetfr gut. 

b) ttee. 
Der Hufgu^ öer getroifineten djttiejififien leeblätter 
enttjäit ebenfalls keine Hatjrjtotfe, fonöern er mirkt Iebtg= 
lid} anregenö burdf ein fllkaloib, Kein, öas mit öem 
Koffein ibentijcf] ifi unö ein älfjerijdfes (Dl. Selbfl loenn 
man, toie es in (Englanö üblid) ijt, auf eine lajje ^ee 
5 g öcr getrockneten Blätter red)net, entffält bns ©etränk 
nur etroa ben oiertcn Heil ber fllbaloiömenge roie eine 
Cajie Kaffee, unö teils l)ier6uriJi, teils bur^ bie etinas 
anbere lOirkung bes flüd|tigen (Dies roirkt ber lee im 
allgemeinen toeniger erregenb. Die rulii[rf)e Bereitung, 
bie roeiterljin in ben Kodjnoridjriflen mitgeteilt ijt, üer= 
roenbct übrigens niel roeniger Cee. IDenn er nidjt 3U 
ftark „gesogen" []at, aljo I)öd)Itens golbgelb gefärbt ijt, 
beläjtigl er roegen feines geringen (B erb Jäuregel) altes ben 
IlTagcn garnidjt. Beadjtensroert i|t übrigens, ba^ mandje 
nad] abenblidjem EEeegenu^ Sdjlflfloligkeit ober bod] un= 
rulfigen Sd)laf bekommen. Kaffee mürbe bei il)ncn iebcn= 
falls biefelbe tDirkung IjerDorrufen. 3n ber 2!at benu^t 
man ja beiöe (Betränke, roenn man abfidftlid) ben Sdjlaf 
Derfdjeudjen inill, um jid] 3U nädjtlidjer Arbeit ober 3um 
nod)trDad)en munter ju ertfolten. Über ben Sufaß Don 
Illild) unb 3u*er jum iCee gilt basfelbe, mas barüber 
beim Kaffee gejagt ijt. (Eine iet)r locrtDolIc (Eigenfdjaft 
bes Cees i|t es, ba^ er aud) kalt gut fdjmedit unb feE]r 
gut ben Dürft löfd|t. 
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Die Derf(^iebenen Arten unb Sorten öer üeeblätter 
mei{eit in iljrer IDirfeutig fteiiie großen Unterldjiebe auf. 
Hur gilt bcr „Idjmarje üee", öer im ffiegenja^e jum 
grünen nod) eine bejonbere (Bärung burii)gemad)t [jat, bie 
il]m (eine Jor^^ Dcrteifjt, für roeniger aufregenb. 

3n Deutldiloiib mürben 1896 — 1900 iäl)rlicl) 2,69 kg- 
Kaffee unb 0,05 Itg Hee auf ben Kopf ber BeoÖlkerung 
Derbrnudjt. 

3. filkohollfdie Getränke. 

a) IDein unb (Dbjtmein. 

Der aus tDeintrauben, Äpfeln, Birnen ujro. aus= 
gepreßte Saft [)Qt eine grofee ITeigung, burd) bie on ben 
Crauben unb in öer Cuft befinblid)en ^efefteime in 
ffiärung 3u geraten, roobei öer lEraubensurfier öes Saftes 
größtenteils in fllhol)ol unb Koljlenfäure jerfällt. 
(Ein Ceil bes 3ucfecrs bleibt in öem fo entftanöenen IDein 
oöer ©bjtujein unoeränbcrt jurü*. ITebcnprobuhte öer 
(Bärung: (Bli^jerin, H)einltein[äure, flpfelfäurc, Bernfteiu' 
(äure, im ©bfttuein irtiliiläure, namentlidj aber t)er(d)ie= 
bene flt()erarfen, (Dnanttjälljer unb anbere Riettjftoffe, 
uerleitjen öen ticr|(f)icbenen iErauben= unb (DbjtrDeinen 
iljren befonbcren (Befdjmadi, itjr flromo (ben ange= 
meinen IDeingerud]! unb ifjre Blume. Die Kunjt öer 
Bereifung befteljt barin, öie nerfdjieöenen (Borungen, öie 
fi(f( im frifdjcn Safte als Ijauptgärung unb in £ager= 
fäffern unb SIaIi^Icti als ftille tladjgärung unb £ager= 
gärung DoUsieljen, ridjtig 3u leiten, öen Utein ju ftlären 
unb l)altbar 3U madjen. Don ben Beftanöleüen bes 
Saftes roerben bie (Etroei^ftoffe, bie iBerbläurcn unö öie 
ttieiniteinfauren Salje roöljrenb ber (Bärung faft ganj ab= 
gefegt, nur öer Rotioein betjält 0,l-0,2"/u ffierbfäure. 

5ür öie (Jrnäljrung beöeutcn bie IDeine nid)ls, öenn 
i[[r Sudtergcljalt iji 3U gering, um gegenüber öem Bebarf 
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ins (Bemiiiit 3U fallen. 3I)re IDidftigheit Deröanfeen 
leöiglidf bcii anregenöen IDirfeungen bes fl I k Ij 1 s. 
Dtejer Stoff übt in mäßigen (baben eine anregenbe IDir= 
ftung auf bas Denfeorgan unö auf öqs ijcrs aus, bie fid] 
in erl)öt)tem lDoI]lgefüE]l unb rajdjerem Blutumlauf äußert. 
Die Anregung ber geijtigen feijtungsfäljig&eit be[tel)t, 
roie neuere Unterfudjungen gejeigt Ijaben, ni(i)t in einer 
roirfelid}en Steigerung ber geleifteten Arbeit, (onbern in 
bem IDegfall non allerlei Hemmungen, Befangenfjeit u. ögl. ; 
jebenfalls aber folgt ber anfänglid]en Anregung feljr balb 
eine flbfpannung, unb jroar um Jo meljr unb um fo fdjneller, 
je größer bie fllholjolmcnge geroefen i|t. Die flbjpannung 
lä&t [id) aiid) nad) mäßigen (baben oielfad} nodj am 
nädjftcn JCage nadjtDeifen. So jteljt aljo öie fubjetitiDe 
€rf)Öt)ung bes Kraft= unb IDofjIgefüfjls in einem beut= 
liii)cn (Begenfatse 3U ber objektiDen IDirfiung, aber öie 
Belelfrungen über feiefe {Eat(ad]e fangen er(t an, gläubige 
3ufförer 3u finben; in loeiteren Kreifen tjat man tro§ 
bes unenblidjen Unfjeils, bas ber übermäßige fllbofioU 
genuß anridjtet, uorläufig nod] kein Dcrltänbnis bafür. 
jn ber Krankenpflege muß unbebingt baran feftget}alteit 
meröen, baß ber fllkoljol nur als flrjnei, alfo auf roof)!' 
erroogene äratlidie flnorbnung unb nur für beren totrh' 
lidje (Bültigkeitsbauer unter Beriidiliditigung aller Der« 
Ifältniffc, angemenbet roetbcn öarf. Kinber bis jum 16. 
febensjaffre joUten unter allen Umftänöen ftreng Dom 
flI6oI)olgenuß, aud) in ben fileinlten ülengen, ferngef)altcn 
roerben. Bei (Era)od]fenen bebienf man [id] nod} [el(r oft 
bes fllkofjols jur Anregung ber gefunkenen Kräfte in 
mandjerlei akuten unb dironijdjen Krankljeiten unb beruft 
fid) öabei aud) rDof)! auf bie (Erfaijrung, baß ber flikoljol 
ben Jetlumfa^ ctotas Derringert, alfo in geringem (Brabe 
ein Sparmitlel im Körper!) ausljaUe barftellt. 3n akute 
Krankl)eiten foll man fid) aber immer bavan erinnern, 
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ba^ ber Anregung eine CEr(d]Iaffung folgt, 6ie üernünf- 

tigenueiie öod) nur 6urd} mirtiliiä)e Krüftesufufjr, nidit 
burd) neue Reizmittel ausgeglid)en roerben ftann. Üatjer 
i[t es nur ausnafjmsineile oon IDcrt, bcm Kranken 6urd) 
ein (Blas IDein Kraft unö Eujt jum (Efjen 3u madjen. 
Dagegen ijt ein regelmäßiger ©eingenuß fefjr uii3tDe*= 
ntä^ig, roeil öie anregenöe IDirhung QllmäEjIid] roegfallt 
unö oielleidit im flugenbli*e ber Ilot Derfagt. 3ii c[}ro = 
niici)en Kratthfieiten |oll man nidjf roeniger Doritd)lig 
fein; niemals barf man fid} mit ber augenb!i*Iidien fln= 
regung begnügen, wo in IDal)rt)eit Kräftejufuijr ober 
flusruf)en oon nötcn finb. Itamentlid] bei Blutarmen, 
Sdiroäijlidjen unb rtertJÖien roirb immer roieöer bicfcr 
Seijler gemadjt, leiber aud] oon ärjtcn. Die Dorfidit ijt 
boppctt angebrad)t, roeil bie IDirhung öes fliholjols auf 
6en Appetit unö auf bie Dcrbauung ebenfalls bei ben 
eiuäelnen ITIen|d)en augeroröenilid) roedjtelt, unb roeil bie 
ITQd)feile ber fllkotjolroirhung um \o ernfter unb [djnellcr 
auftreten, je geringer bie gleidjjcitige Italjrungsjufufjr ijt. 
3m allgemeinen läfet \\ii) al\o fagen, bafe fllkoljol, 
insbe(onöere in ber Jorm oon IDein, in ber Kranftenkoft 
i)Öd)ttens ausnafjmsroeije unb aus 3rocierlci Rüifefidjt an= 
gemenöet tnerben foll: erjtens, um über DOrüber= 
geljenbe SdirBädjejuitönbe körpcrlid)er Art 
burd) feine Ijerjanregenbe IDirknng l)innjeg = 
3uf)elfen, unb 3iBeitens, um bei barnieberlie = 
genber Lebenskraft ben Antrieb 3urnal)rungs' 
Qufnatjmc, jur körperlidien unb geijtigen lEätig« 
keit 3u crt)öf)en - Dorausgefe^t, öaß nidjt bie Art 
ber Krankl]eit anbere IDege jur (Erreidfung biejes Sieles 
befjcr er|d)cinen Iä§i. (Eine erroeiterte flnroenbung 
gejtctjen roir bem fllkol)oI für bas (Breifenalter yx, 
ber alte Sa^; „tDein i(t bie ITIild) ber ©reife" entf)ält 
eine grofee IDatjrljeit. Überall, roo im ffireifenalter nodf 



ein größeres ITtafe gciftiger ober ftörpcrlidier Arbeit gc= 
leiilet toerben |oll, ijt mag ige Anregung burd] filfeofjol 
unldjä^bor, natjesu unentbeljrlid] unb jebenfalls unbe« 
benfelid). 

IDas bie IDal)l ber IDeinarf im gegebenen S^IIe 01= 
belangt, jo jpielen babei oerjdjiebene Umflänbe mit, 3u' 
näd)[t, roie bei allen ffienu^tnitteln , ber inbiDiöuelle ffic 
fd)maiJi. Die Unter|d)iebe in ber IDirkung ber einjelnen 
IDeingattungcn [inb nid)t jo gro^, ba^ man barüber bie 
Üeigung bes lErinkenben oernadjläifigen müfete, (Es ijt 
roirblidi fa|t gans inbinibuell , ob ber Rotroein jtopft, 
ber lUojelroein abfüljrt, ber Rtjeinroein „ins Blut 
gel)t", b. []. ffei^ in ben Kopf jteigt, ber Burgunber 
jdjroere Beine, ber dljampagner Aufregung []erDor= 
ruft, benn bei nielen feijien bieje IDirkungen, bei mondjen 
oerjdjieben Jie jid] in benterfeensroerter IDeife. flud] ber 
HIkoI;oIgeI)aIt i|t nid)t immer bas entfd)eibenbe. Staat 
entf)alten 
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im Sfjern) 0,5- 1, 9 "V, 

im portroein 5-6 ",'u, 

im (Efjampagner 8 — I2"/ii (abgefefjen Don ben gons 
t)crben, „troAcnen" ITtarlien), 

im Samos 12%, 

im tEohaijer 15 -20%, 

im pajarete 20 7o 
beträgt, [\t bei ben geringen mengen, in benen bie 
idjroercn lüfeeii IDeine genoüen iiierben, roeniger für bie 
(Ernäffrutig als für ben (Beidjma* (unb gelegenüid] für 
bie (Entjtefjung abnormer tUagenjäure] oon tDidjtigfteit. 
Der Säuregefjalt fpielt nor allem in bcn Rfjeinroeincn 
unb nod} mefjr in ben Irto|elu)einen eine Rolle, fo ba^ 
Ceute mit ITeiguiig 3U übermäßiger ÜTagenjäure bieje 
IDeine oermeiben muffen. Die feineren tUofelroeine , bie 
Saar= unb Ruroerroeine entljalten bei ber je^igen forg= 
faltigen BefjanMung heine [törenbe Säure mel)r. Don 
größter lDid)ligkeit ifl bie Reinfjeit bes IDeiues. 
Sd)leiä)t gepflegte unb minbetroertige DJeine erseugen 
burc^ (d]äblid)e Sufa^ftoffe unb faft nod) mel)r burd) bie 
Probullte unbeftimmter Rebengärungen Störungen ber 
Derbauungsorgane unb namentlid) unliebjame IDirftungen 
im Blutgefäß: unb tleroenfijjtem, jumal J)er3kIopfen unb 
Ifinterbrein fjerjjdfioäcffe, Aufregung, Raufd; unb Benom= 
menljeit unb meiterfjin bie als „Ka^enjammer" bekannten 
(Er|d)einungen oon neroöjer flbfpannung unb Blutgefäß» 
erfdflaffung. 3n biejer Rid)tung leiften mandje billige 
unb bestjalb geroölfnlid! als „leid}t" bejeidjnete IDeine 
annäljernb öosjelbe roie bie gefürdfteten fufel^altigen 
Branntiüeine. 

Die ©bltroeine finb im gansen eiroas reidjer an 
3u4cr, aber ebenfalls nidjt in bem ffirabe, 6a^ es für 
bie (Ernäljrung ctroas ausmacl)le, unb enfljalten burd)= 
jdjnittliilf, tiamenlltd) bec flpfelojein, nur 5-6"'" fllfeoljol, 

Ssriiblfilti, Diätcti[il;es Kodibudi. 2. fluf[ ^ 
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ober man borf nid)t übcr|elfeii, öa^ il}r flifeotjol bem '< 
üraubenroeine öurdjaus glcid] i|l, aud] in 6en üblen K 
düngen. (Es i[t ba\)ex gans ücrfefjlt, roenn mandimal bie 
©bjtroeine als f)armlo(er itrla^ ber airaubentDeine angc= 
pricten roeröen. Der geringe prosentja^ ujirb ja aufeef 
bem nur 3u leidit burd) lÜetirgeiiufe ausgeglidjen, unb 
Idjliefelid) ijt 3U bebenfeen, ba^ es gerabe ben (Dbltroeinen 
oft an bcr nötigen Reinffeit ber ©ärungen fef)It. 3of!an= 
nisbeer= unb tjeibelbeertxietn entfjalten nid)t leiten bis 10 
unb 15Vo a[[tof)ol! 

Das a)id)tiglle bei ber flusmal)! bes Kranftenroeines 
ijt immer bte Keinljeit unb 6üte. tDenn man bie 
Derorbnung auf bie Sä'Ie unb Seiten befdjränkt, too ber 
flltto^ol tDirftlid} ert»ün|d}{ unb angeseigt ijt, Ipart man 
im Dergleidje 3U ben tjeutigen fficrootjnljciten leidjt [0 
Diel, ba^ man feine, abgelagerte unb besljalb nidit biU 
lige IDeine trinften laffen &ann, oljne öie Kaf(e bes Kran= 
fecn 3u fc[)r 3U belaften. fln bie Häufigkeit ber DerfäU 
[d|ung ber [ogenannten IHebi3inaIto&ai}er |ei nur nod} 
feur3 erinnert, fflb man feine alte Rliein=, nTojeU ober 
Saarmeine ober ältere Borbeauj= unb Bucgunberrocinc 
aus guten t^onblungcn (bie Slaliijs fon 3 Wlk. aufroärts) 
I]eran3iet]t , ift mcfcntlid) (5efd(mat6|ad(e; als liräftig[tes 
Rcismtltel für Hotfälle gilt ber Cl)ampagner. Die Deffert:- 
meine ousIänöifd)en Urfprunges finb allsu fjäufig in iljrer 
Reinljeit Derbüii)tig, oft loerben [ie (ogar im 3nlanbe an- 
gefertigt, flm meijten ©emälfr gibt l)ier nod; bie (Bütc 
bet Sinti (3. B. Continental Bobega Compani}; Rtensers 
(ßried)i{i^e lÖeine). 

b) Bier. 

UJir fjoben bereits bejprodjen, uiie aus gereimter 
(Berftc burd} ITtalscn unb niaifdjen bie 3U*errcidie 
nialjroürse geroonncn roirb (ogl. S. 88). Dicfer Dor- 



Sie etnjeliun nai)ningsmmeir 

gang bilbef oudf bei ber Bierbereitung &en Eingang. Bei 
öcr bQi}ri|ii)en Bierbrauerei tüfet man 6as aus ber Stärhe 
ent|tanöene Üejtrin nur teilroeije in 3u(iier übergel)en, 
um ein bejtrinreidjes (lü^es, etroas klebriges unö doII' 
munbiges) (Betrank ju erzielen, mätjrenö bei feen I)eneren, 
naiä) piljener Art gebrauten BUrert öas Dejtrin nollftan' 
tiiger in Suiiter umgeroanöelt irirö. 3ft ber gemunfdjte 
(Brab erreiii(t, jo töirb öie IDür3e gekodjt, troburd) bie 
Diflitaje iE)re oerjuifternbe IDirkung oerliert; bas Kod(en 
gejdfiefji unter Suja^ oon tropfen, loeil beJien ffierb' 
{äuregeEjalt bie 5'i'fii9^^'f klärt, iiiäijrenb feine übrigen 
Bejtanbteile ilfr einen angeneljm bitteren ffie[d]nta(k unb 
Aroma oerleitjen unb 6as Sauertoerben oerljüten. Sobann 
mirb bie 5Iü(figkeit fii)nell auf bie 3ur (Bärung günjtigfte 
Temperatur abgekühlt unb nad) 3u|a^ oon Bierljefe 
ber CBiirung überlaijen. t)ierbei jerje^t pdj ber 3u*er 
in fliftotjol unb Kol)!enIöure. Bei 10-15" C. oiirb bie 
Ijefe öurd] bie aufjteigenbe Kofjlenfäute als lotkere Scl)aum= 
be*e 3ur ffiberflödje gel)oben : obergäriges Bier 
(UJei^bier, Braunbier, f)ausbier u. bgl).; bei 6—8" C. 
i|t bie Kofjlenläurebifbung ineniger jtiirmild) , unb bie 
ijefe (inkt aUmäI)Iicf} ju Boöen : untergäriges Bier 
(baijrildje unb anbere Sdfenkbiere). Danacf) läfet man 
bies 3ungbier nod) in £agerfäi(ern eine langlame Tla6)= 
gärung unb Klärung öurdjmattfen. niemals lä^t man 
öen ganjen Sutkergeljalf in fllkof)o! unb Kof)len|äure 
übergefjen; bas toürbe bm (be\äimaäi unb bie I)altbar= 
Seit gefdt)rben. 

Die einjelnen Biere ertjalten ibre (Eigenart teils burdf 
Der|d)iebene RaiJen ber Bierljefe, teils buri] ben (Brab bes 
IDafier3u|a§es beim lUaifiiien. Konjentricrte IHalsroürje 
gibt ein gel)altrei{f)eres Bier. Die Jarbe bes Bieres roirb 
teils burd) bie beim Dörren bes Ittaljes auftretenbc 
Bräunung, (eils öurd] 5u|a^ oon Sudterkouleur, beim 



porter aucf) öurcEf Caftri^en, eraicit. IDenn man Bier 
einlro*net, gel]en IDaIfcr, fllfeol)o[, Kofjlenjaure unb 
andere flüdjtige Stoffe fort, un6 es bleiben 5ucfter, Dejtrin, 
feleine ITTengen Pepton, ©[tijertn unö Häfjrlalje 3urü(ft, 
beren (Bejamttjeit man als (Eftrafit beaeidjnet (aud) als 
!TtQl3cjtraftt, öer aber nid)! mit ben unwergorencn, alfeo= 
Ijolfreien lUaljcEtraftten oenüedjjelt rncrben barf, ngl. 
S. 88). Der (Ejtrafttgeljall ift in ben Bicren nadf ptlfener 
Art gering, in ben fogenannten jdiroeren Bieten größer, 
(o ba^ biefe aud) nätjrroert Ifoben. ffieroöfjnlid) entffaKen 
bieje aud) meffr flifeofjol. Jür einige ber Bcjtanbteilc 
leien Königs lltittetjalilen aus I^unberten non flnQli)Ien 
angegeben : 





a[äoiiEi( 


SflraNt 


maltolc 


S(£)etthbter 


3,7 7o 


5,4 •'■<> 


1,3 "/o 


(Ejportbicr 


4,5 „ 


6,5 „ 


1,7 „ 


Port« 


5,2 ,. 


7,9 „ 


3,1 „ 


tOdfebicr 


2,8 „ 


5,3 „ 


1,6 „ 



Der flltio^olgeljalt unö ber (Ejfra6tgef)alt bes piljener 
ffifportbieres |tef)cn bent bes nTünd)ener, (Erlanger, Kulm' 
badjer ffirportbieres gleid}. 

Die Braunidjnieiger ■DoppeI = Sd!iff=ITTumme 
DOn UettelbeA entl)ält 54",.() ffiftrattl unb keinen 
flikoljol, ijt bcmnodf als ein lUalsejtraht im geinöfjn' 
lidfcn Sinne (ngl. S. 88) 3u betradjten, bas Bremer 
Secfaijrf = Bicr entlfält nur 0,3''/o flIfeo!foI unb jte^t 
bem Dorigen baljer [eljr natje. 

Der in Rufelanb iel)r oerbreitete Kmafe, burd) joure 
unb Ql&oI)oli(d)c (Bärung aus Brot ober lUalj u. bgl., 
oft mit 3u[a^ Don 5rüd)ten, bereitetes ffietränb, entljält 
1— 2"/n flIkof)OI. (Ein Rejept finbct fid} im Rejepfteil 
bes Bud]es. 

Die BeliÖmmIid)keit ber Biere l]ängt ttteientlid) Don 
it)rer Rcinfjeit ab. ^\t Stärbesudier , Stärftefirup 



ober ^H 
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KarloffeljtQT&e bei bex Bereitung benu^t, |o entljQlten fic 
au^er bem eru)ün|d)ten fltl]i}lalhof)oI jugleirf) flmi]IaIko= 
l)ol, öer ber (Belunbf)eit nid]! julröglid] i|t. flud) öurd] 
unreine Ijefe unö burd) mittöer forgfÖUige Bereitung 
roerben im Bier ITebengärungen mit übel roirkenben 
Stoffen erjeugt. Sd}äbliii) jinb aurf) junge, nid)t aus-- 
gegorenc Biere , inbem (ie nTagen» unb Darmjtörungcn, 
Blafenrei3ung , Kopf(d)mer3 u. bgl. fjcroorrufen. Oon 
reinen unb gut ausgegorenen Bieren mad)! man in ber 
Kranbenernäf)rung nid)t jelten 6ebraud(, meil fie weniger 
aufregen als ©ein unb jugleid) einigen IlälfrrDert fjaben. 
Hamentlid) als flbenögetränb ift bas Bier roegen feiner 
|d}lafmad)cnben tDirkung sumeilen jdjägbar. Itlandje 
Kranke mit Heigung ju abnormen lUagengärungen Der= 
tragen alleröings geraöe bic eftrakfreid|en Biere (djledft. 
"Der näfjrroert läßt [idf burd^ 3u(a^ oon iligelb (5. B. 
1 —2 €igelb mit bunklem bai)ri(d)en Bier ober porter 
oerrütjrt) erljöljen. flud] bie öurd) Kod)en non Bier mit 
<Eiern unb 3u(ker bereiteten Bierjuppen jinb in biefer 
Bc3iefjung empfefjlensroert. ÜTan fiann Öa3u mit Dorteil 
bie obergärigen, meijt aus IDeisenmalj ober ous IDeijen' 
un6 (Berjtenmals bereiteten Biere benugen, bie roeniger 
fllko!)ol (etioa 2",yi, aber aud; loenigcr (Extrakt als bie 
Cagerbiere entfjalfen. Das Ro^jdje Kraflbier, bas 3,8'Vo 
fllbumoje enfi)ölt, ift im Dergleidj 3U feinem näfjrinert 
ju teuer, flu^erbem barf man niemals Dergejjen, baß 
bie Biere, nienn jie aud] unter öen alkol|olijd)en (Betränften 
ben geringjten fllfeoljolgelfalt Ijabcn, bod; alle flikoljol' 
roirkungen entfalten urtb bei übermäßigem (Benujje namcnt^ 
lid] bas ijers jdjroer fd}äbigen können. 

c) Branntioeine. 
IDenn man alkol}oll)altige ^lülligfieiten erfji^t, bunjtet 
ber fllkoljol nebjt einigem IDajjerbampfe ab. Durd; fln^ 
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rücnöung »on gejdilofjenen (Befäfeen mit einer ableitenben 
Röt)re kann man 6ie flikoljolöämpfe in ein jroeites (Befäg 
leiten unb l)ier 6urd) flbftüfjlung roieber in flültige S*>nn 
bringen. T>ie|er Dorgang toirb als Deltillatton beseidjnet. 
Das Deltinot Ijat je nadf ber urjprünglidjen 5Iü|Iigheit 
oerId]iebcne Sigcnldjaften unb kann nod) öurd) roieberljolte 
Deftillation, ba fllholjol flüd]tiger ilt als Htader, in be= 
liebigem (Brabe entroä||ert toerben. Dollhommen roalfer> 
freier fllftoI)oI, abjoluter fllhofjol genannt, roirb nur ju 
d)emifdien3rDedien benu^t; ber Spiritus, ben roir in Campen 
unb Spiritusfeodjern brennen, enttjölt 25 10'*,» IDa|[er, 
alio TB-gO".'« flI{ioI)OI, 6ie Urin ftbranntroeine enf= 
fjalten erljebltd] meljr IDaJIer unb iccniger flifeoijol, 
nämiid) 

Ruiiijdjer Dobri} Wuikx) 62"« ai&ol]oI, 

flmeritt. IDIiisfii} 60 „ 

Kognak 50-70 „ 

Hrraft 60 „ 

(Beneoer 50 „ 

Rum 50-70 „ 

Deutldjer Sdjnaps 45 „ 

Die I^erltellung ber Ürinhbranntroeine geljt Don leljr 
Der|d}ieberten ©runbftoffen aus. So njerben Kognak aus 
Itraubenroein bejtitliert, Cognac fincCtiampagne 
aus reifen Craubcn, Rum aus 3ucfterroi)r (geringere 
Sorten aus 3ui6enoljrmeIaife), Kir|cl(Tüa|Ier aus Kir* 
fii)en|aft, 3iüetiii)enbranntn)ein (SIiroorDi3) aus Pflau= 
menjaft burdj fjefegärung getoonnen, roäljrenb ber ge= 
möfjnlidie Branntmein unb Spiritus aus Kortoffeln, 
Roggen, RTais, ber fii)otli|d]e unb irijii)e IDtjisftii aus 
©erite, öerflrrafe aus Reis getnonnen roirb, inbem man 
5unäd)ff bic Stärke biejer (Brunbltoffe burd) Diaitofe (cgi. 
S. 88) möglid)ft DoIIttänbig in 3u(fter iibcrfüt}r( unb \0' 
bann bie]en 3u fllkol)oI unb Kotflenfäure oergären lafet. 




Die ein3elnen nafirungsmitlel. 

Die feinen ICrlnfeBrannlroeine: Kognak, Rum un6 Hrraft 
tDerben I)äufig Dcrfäljdit ober aus minöcrtoertigen Stoffen 
geiiionnen unb iijr (Bernd) unb (Beldjmaift künltlid) nad)^ 
geal}mt. Die Cifeöre pnb (Bemildjc oon flIEtol)ol, 3uAcr, 
pflanjenejtrafeten, S^'^^I'off^" ""^ aromafijdjen Stoffen 
{ffijjensen); iijr flIliof)oIgeI)Qlt ijf aus fotgcnber Tabelle 
3U erlelfen: 



fl6Ii(nt^IiliÖr 5O~70°/o fllfiolio!, 
BooTicftainp 50 „ 

Benebifitinei: 52 „ 

3ngtDer 47,5 „ „ 

(Icenie 6e ineritf)e 48 „ 



anijeftc be Botbeauf 42 "/o fllh. 
ffura^ao 55 „ 

Kümmclliftör 34 „ „ 

Pieffprminjlihöc 34,5 „ 
Sdjmebiidier pun(ifj 25,9 „ „ 



natürlid} a>ed)lcln fllkotjolgef)alt , Sujamnienle^ung 
unb Reinfjeit ber Ciftöre fet)r nad) ber 5°bn{tütionS' 
mettjobc unb nad) ber (Biile ber Rofjitoffe unb 3utä^e. 
nTandje barin Dorftommenben Stoffe, 3. B, öas S^i^'ö! 
geringer Sdjnäpje unb bas IDermutöI bes flbltjntljs, 
f(aben eine gans befonbers ungünttige IDirkung auf bas 
Tleroenliijtem. 

3n ber Kranfeenhoft linbfämtlidje £i&öre jtreng 
3U oermeiben. (Es ftann bas nidjt nad)brüdtlid] genug 
betont TDerben, roeil bisher ein gonj entfe^Iidjer ITIi^braud] 
bamit getrieben loirb. »Es ift ja ftein Stüctfel,. ba^ bie 
bitteren unb aromatijdjen Stoffe öielfad] ben Htagen an^ 
geneffm anregen, ben Appetit fteigcrn unb bie Derbauung 
begünitigen, aber bas barf ftcin ©runb [ein, (ie in Der= 
binbung mit flarftem fllfioffot su geben, ber teinerfeits 
sroeifeHos bie nTagenid}Ieimffaut überrci3t, a(lmäl)lid} bie 
gejamten ICeile bes Üerbauungsapparates |d)roäd)t unb 
3Ubem burd) (eine ungünftigen (EintDir&ungcn auf bas Ijers 
unb bie Blutgefäße unb auf bas neroenjrjltem ben alige= 
meinen KrÖftesujtanb fdjäbigt. ö)ft toujdft ber erjielte 
5ettan[a5 längere Seit über bie gleidijeitige Sd)n)äd)ung 
ber OTuskelri unb bes (Befäfelqjlems Ijinioeg, bis id)liefelid) 
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ein plö^lid)er Sufammenbruii) bie fficfafjr offenbart. 
iit nid)t 3u leugnen, ba^ manä}e, bie ot)ne it)ren „tUagen 
fdjnaps" nidit leben 3U können glauben, in IDir&Iid)feeii 
an einem nur öurd) 6en flifeoljol unterljollenen magen= 
ftatarrf) leiöen; fie [Jnö djronijdje fllfeoljoliiten bei aller 
[dieinbaren oöer beabjiti)tigtert tttägigkeit. Der cfironifctje 
fllfeolfolismus bejtef)t \a nid)! in öeni (5enu^ übergroßer, 
belümmter fllhof)olmengen, fonöern barin, öafe jemonb 
met)r fllfeol)ol 3u [id) nimmt, als er of)ne allgemeine ober 
örtlid) Dereinselte Sdjabigung ertragen bann. IDer jid) 
ben lUagen mit flifeoljol niiniert, i[t im (Brunbe um nidjts 
bcffer als bcr, öer feinen Derftanb burd) EErunk fi^äbigt; 
bie Urfadje i(t bei beiben biefclbe, aber jie mirtit bei 
jebem auf ben bei il)m empfinölid)ilen Eeil. ITTan ftann 
aber niemals uorljer bejtimmen, in tneldjen ©rganen eine 
(old]e tEmpfinblid)&eit bejte^t, nnb bei roeldjen fllkoIjoU 
mengen eines iEages unausgleid}lid}e Störungen in ber 
6eiunbt(eit bes Ijersens, ber Blutgefäße, ber Hieren, &es 
©et)irns, ber Heruen, ber Ceber, fees ITtagens ufro. ein- 
treten roerben. Die ffirense, wo öer fll&ot)Olgenießenbe 
in ben SEriniter iibergef]!, i(t ffießenb unb roitb jtets oljnc 
ben tDiilen bes Betreffenben überjdjritten, unb trogbem 
gibt es oft dein jurütk!*) Da nun bie (Erfalfrung Ief)rt, 
ba^ bie feonjentrierten fllkol^olgetränke, aljo bie Brannte 
loeine, in ber Ridjtung bes flikoljolismus bejonbers ge= 
fäijrlid) jinb, fjat bie Krankenküdje alle Urjadje, bamit 
3uriiikf)altenb 3U fein. (Erlaubt ftnb nur in plö^lidjen 
Sdjnjadjejuftänben ein guter Kognok ober als roärmcnbes, 
kräftiges Anregungsmittel eine nti(d)un9 Don Kognak, 
Rum ober flrrak in ber bekannten S"'^"' bes (Brogs, oft 
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•} 3ur flufftlärung über Siete toidjtigc Jtoge eignet tid) ganj 
noraüglidj öie Sd)ri(t pon Dr. fluguft Smill): „Die fllho 
frage unb if)re Bebeulung (ür DolhsiDoljI unb Dolhsgejmibfjeit' 
tEübingen, 1895. (127 Seiten, 2,80 nih.) 
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Die gelunhc Stnälftuiig. 

in (Beftalt öes nafirtjaflcn ffiergrogs. 3n öiejen Deröün^ 
nungen fällt ja aud) gerate b\e gefäf)rlid)e Konjentration 
bes fllftof)ols rocg. Ungcfäfjrltdjer unö minöejiens c&en|o 
roirklam ijt immer eine lojje jtorlien idiroarsen Kaffees. 
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IBie gefunÖE Crniifjrimg. 

%H3Vi>a\?\, 5ufammenfteUung imb Perteilung 
bev Itatjrungsmittcl. 

Die IDafjI bei im oorigcu flbldjnitte genauer 
[prodjenen ltaf)rungs= unö tBenu^mittel unb itjre 3ujam= 
menitellung 3U einer nafirung i|t, abgejeffen Don ber 
3tt)e*mäfeigen Bereitung, bie Hauptaufgabe ber gejunben 
(Ernäfirung. 

Die in Jaljrtaufenben entrot(feelte Koft ber Der[iiiie= 

benften Hlenjtfjenrajlen unö bie Beobadjtungen unb Der» 

fud)e ber meöijinildien tDijJenfc^aft ipredien lidj gleid)er= 

mafeen öoEjin aus, öie Kojt für beii gelunben Illenfdjen 

I aus öem Eierreidje unö öem Pflanjenreidje jufammenau' 

Fjtellen. Das tCierreid) allein bielet keine für öen (Er= 

rDadjjencn genugenöc Hafjrung, tnenigltens mü^tc man, 

um nur oon Sl^ifd}, ItTtld] unb (Eiern leben 3u können, 

[0 grofec niengen baoon Der3el)ren, ba% bie Deröauungs' 

Organe unö burd) bas überreid] auf3UrteI)menbc (Eirocife 

\ Qud) ber ©e|amtttoffrDed)leI leiöen tüürben. flnbererleits 

f [tetjt es 3roar fcjt, öa^ öcr IHenjd) aus öem pflan3en= 

1 reid]e allein [eine flaljrung be|treiten kann. fj. Ranke 



Ditriex flöi^nttt. 

Ijat beriditet, iia^ öie obcrbai)riidjen f^olafenedite, HTänner 
DOn ungetjcurer Körpcrfiraft, Jidj fajt nur Don 6ebäcfteii 
aus ITTel)! unb S(f)nial3 ernäfjren , unfe es vombe t^corc= 
tijd) burdjaus möglid) lein, öarin bas Sdjmala feurd} Pflan= 
jcnfett ju erleben. Strenge Degctarier Ifaben inieberljolt 
6en Beroeis geliefert, ba^ man bei reiner Pflanjen&oft 
bejteljen &ann. IDenn tro^öem 6er Degetarismus 
keine burd((d)Iagenbe Bebeutung erlangt tjat, fo liegt bas 
baran, öa^ öie reine Pffanjenkolt erjtens eine fel)r gro^e 
Xtta]\e oon Italfrung erforbert unö baburd) bie Derbau= 
ungsorgone ftarh &ela|tet, unb aroeitens baran, ba^ jie 
auf bie Dauer niii)t fo niel flbroedjfelung geroäfjrt, roie 
fie für bie Beftönimlid][ieit ber Koft einmal nötig ift. Die 
Degetarier, als Sifftiher iljrer £et)re, geben bas natür= 
lid) nidjt 3U, aber loas man an ben mit ifjren (Befunö^ 
Ijeitserfolgen praljlenben flnijängern ber reinen Pflanjen^ 
boft tattärfjlid) beobüdjtet, gibt jeöenfaUs fetjr 3U benfeen. 
Sine gro^e 3affl mad)t ja junädjft Jafjrc lang günftige 
(Erfat)rungen bamit, f)üuplfäd(licff meil it)re früf)ere CebenS' 
rocife nod) tiiel t)erftcl)rter geroefen ift, benn bie meiften 
roerben niif)t feurrff bie iIt)eorie, fonbern buräj üble <Er= 
fal)rungen jur Umfeefjrutig ilfrer (Ernätjrungstoeile Deran= 
la^t; nadf einigen jaffren merken fie bie 5*^)1" ""'i 
feeljrcn nun, nad)bem fie fo lange begeiftert ben Üegeta= 
rismus geprebigt Ijatten, ItiUfdjroeigenb 3U einer nernünf' 
tigen gemifcfjtcn Koft 3Urü*. 3mmcrfiin fjat aud) bie 
ffinfeitigfecit, bie im Degetarismus liegt, it)r gutes gelfabt, 
inbem fie bie fllleinld]ätiung ber tierifdjen Kofi in ber 
ITaffrung iel)r öraftijd) als oerkefjrt erkennen lie& unb 
gegen bie oielfad) I)err(d}enbc Überfütterung mit S'*'I^ 
ernftlid] Derroafjrung einlegte. 

Bei unbefangener Beurteilung loirb es als rid)tig er. 
fdjeinen, bie für eine ausrci(i)enbe Haffrung erforberlidie 
TITenge Don nätjrftoffen aus ben oerfügbaren natjrungs- 
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mittcin (o ju entnctjmcn, bafe bie Deröauungsorgane 
6abei moglidilt menig belajtet loeröen unb 3U= 
gleid] ber IDotjIgeJdjmtitft getoatjrt bleibt. Dic[e 
fBrunbjä^e gelten er&lärlid}er IDeifc für bie Kranften- 
crnäl)rung gaii3 bejonbers, lo fe[)r, ba^ Ijier oft logar 
ber fonft (lels in Redjnung ju jieljenbe Ko(tcnpunfet ju^ 
rii4(te[)en mu^. 

Die gebotene Sdjonung ber Deröauungsorgane ftcllt 
aucff an bie Derteilung öer Itlaffljeiten bcjonbcrc 
flnforberungcn. IDenn fficjunbc Jid} nielfad; ouf brei 
täglidje ÜTalTljcitcn bejdjränften, Srütfftü*, lTTittag> 
ejfcn unb flbenöeHen, unö jirifcEjenburd) I]Öd)|tens 
ettoas (Betrank ju [id) nefjmen, |o i(l es bod} im ganjcn 
3tDeiJimä&iger unb für Sdiit)äd)Ii(i)e unb für Kranfic burcf)« 
aus notroenbig, als Srüijdjenmaljlseiten bas jroeite Srüf)« 
jtüdt unb bie fogenannte Delper einsufüfiren. 3m 
allgemeinen belfalten biefe aber bie lEigenld)aft eines 
leirfjten 3itibt|tes, ber nur bie freien äroildjenjeiten 
Derkür3en foll , aber nid)t 6en flppelit unb bie Deröau= 
ungskraft öer EJQuptmaf)l3eiten uerringern öarf. Diefe 
Koftorbnung i[t allgemein aud) für Kinber, SdjtDangere 
ober Stillenöe unö für geiltig ief)r angeltrengte IHcntdien 
öie ridjtige. Bei Kronften unb Sdftoadjen ijt nid)t feiten 
eine nod] tjäufigere naf)rungsaufnal)me erforberlid). 

Die nafjrfjaftcfte ITtaljlseil toirb in "Deutlcljlanb mit 
Red]l um lUittag eingenommen, t»eil bann getDöIjn= 
lid) öer Appetit am leb[)afte[ten ift unb bie jur Derbau= 
ung eines reid)Iid)cn ITTaljles erforbcrlidien fedjs Stunben 
bann nid)t in bie 3eit bes TIad]l|d)lafes tjineinreid)en. 
(Eine flusnal)me roirb nid)i feiten bei Sd)i»Qd)en unb bei 
Bleid)|üd)tigen nötig, roeil fic jum Seil nad} Beenbigung 
öer na(f)trul)e redjt guten Appetit Ijaben, im Caufc bes 
Cages aber nidjt meljr, 3n foldjen Sollen ilt es ridjtig, 
bie Srüljmafjljeit bejonbers nafjrljaft 3U madjen. Sie jüll 



überljaupt niemals ju gering fein, roeil bei öcr langen 
Pauje jeit tiem nod)teIien öcr ITTagen öünn oöllig leer 
ilt. IDenn nidjt Ka&ao, [onbern nur Kaffee ober Cee 
genommen roerben, [o ijt es unbeöingt nötig, Semmel ober 
Brot mit Butter jusugeben, am bejten au^eröem nod) 
Ejonig, ntarmelabe ober 1-2 Hier. 

IDtd)tig ift aud) bie 5ür(or9e für bie ricfjtigc lüärme 
ber Speifen. 3um erften Srüf)!!"* n)irb überall in 
bcr IDelt eine loarme ^lüHigheit genoffen, fei es Kaffee, 
lee, Kaftao ober eine Suppe, meil burd] bie IDärme bie 
Ejeratätigiteit unb bamit audj bas Iteroeniiiltem motfltätig 
angeregt unb bie legten Refte näditlidjer ITIübigkeit Der= 
|djeucl)t merben. fer übrige üetl bes erjten 5füt)ltü(Jis 
kann bagegen ol)ne Bebenken kalt genoffen roerben. Das 
leidjte jineite SrüEjftüA, 3roe*mä&ig ein ©las ITtild) 
unb ein belegtes ober unbelegtes Butterbrot, nadj Be= 
lieben augerbem iDbft, bebarf nur etroa im EDinter ober 
bei Sdfnjadilid)en, bie roegen Blutarmut jum Si^iEren 
neigen, eines roarmen (Betränkes. lUan barf bicjen Rat 
übrigens nid)t umkeljren unb glauben, ba^ man Kranken 
mit Reigung 3U DJallungen unb ^igegefülflen burdj öös 
Derbot fjeifeer unb öie (Empfel)Iung kalter ©etrünke einen 
Dienft leijte. Das ITIittageffen be|tel)t mit Rccfjt l)er= 
hömmliii) aus einer marmen Suppe unb nad)foIgenbcr 
roarmer Speije; roo man ber ^a^visie'xt toegen auf bie 
roarme Suppe oersicfjtet unb 3. B. kalte ©bftfuppen ober 
5rüd)te unb Speifen mit kalter lUild) gibt, empfiel)It es 
fid], biefc bem marmen Sänge erft na(if3ujii)icken. 3ur 
Defper3eit ift ein roarmes betrank aus aljnlidjen (Brün- 
ben beliebt roie beim erften S'^üIjItüiS: es oerjdjeudit öie 
flbfpannung, bie fid} teils auf bie Oormiltagsarbeit l)in 
einjtellt, teils bie Derbauungstätigkeü begleitet. Beim 
flbcnbbrot jtnb bie (Bemol)nlfeiten feljr t)erfd)ieben ; in 
mand)en üeilen Deulfd)lanbs finb luarmc Speifen, «(jn» 
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Bit gcjuiiöe tErnotjiung, 

liiil rote mittags, üblid], roäljrenb anöersroo kalte Küdje 
genoflen m\xb, cntrocber Don einer roarmen Suppe ein= 
geleitet ober oon Ijei^em Cee, Kaftao u. bgl. begleitet. 

litandje Spei|en jittb nur in roarmem Sujtanbe idoI)1= 
|d}me&en6 unb 5um ^eil barin leidjter Derbaulid), 3. B. 
loeid) gehoiijte ober gebaÄene (Eier, bie gefeoclft ju ge= 
niefeenöen IDür|te, üiele ntel}l(peijen , SIeijiiibrül)e, (Be= 
treiöemefjUuppen, bie meitten breiigen Speijen. Ulan [oII 
[id) baöurd] i!id]t oerleiten laflen, [ic ju fjeife 3U ge^ 
niesen. Alles, roas über 50" lüQrm ijt, erjeugt auf ber 
3unge eine brennenbe (Empfinbung, i(t aud) bem IRagen 
nitfjt suträglid) unb bann erfafjrungsgemQfe ITtagenkatarrlj 
unb ntagengejii)roür erjeugen. Die riiijtige, angenefjme 
IDärmc für I}eifee Speifen unb (Betränke liegt um 40" C, 
roenige (Brab Ijöljer als bie Blutrofirme bes nTenIii)en, bie 
etroa 38" beträgt. Ubenfo tcie 5U fjeifee |olI man aud) 
ju feaite Speifen unb (Betränke rermeiben. Süt" bie un= 
geroörmt genoljenen Speifen ijt bie mittlere IDol]nungs= 
f tempcrafur 12—18" C, im allgemeinen bie ri(f)tige. 

' Crinkroaffet unb Bier follen 12—15" C, kalte ntild) 

I 15-18" C, Rotroein 17—18" C, IDeiferoein unb Cimo= 

naben 8-10" C. marm fein. EDei^roein unb namentltd) 
Sdiaumroeine roerben ailerbings nielfadj auf geringere 
IDärmegrabe, 2— 5" C, abgeküijlt unb babei roegen bes 
loärmertben fllkotjolgel)altes nod} nidft unangenefjm cmp= 
funben, roäfjrenb tDaffer Don 7-9" C. tdjon bas ffiefuf)! 
Don eifiger Kälte im Hlunöe unb an ben 3äl)nen i)erDor= 
ruft. 3n ber Krankenkoft roenbet man nur ausnal)ms= 
roeife fo niebere IDärmegrabe an, 5. B. um in 5orm üon 
[etjr kalter ITTild) ober oon (Eispillen beruljigenb auf ben 
3um ilrbred}en geneigten Ittagen ^u roirken. Spcifeeis 
mit feiner (Befrierlemperalur roirö fdjledjt uertragen, roenn 
es in ben leeren ITtagen kommt, bagegen bekommt es im 
ganjen (eljr gut, töenn es ben Sct)lufe einer regelred}ten 
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142 üierter flbld)nitt. 

ITlafjljeit bilbet. (Es töirftt bann anfdjeinenö förbernb 
unb anregenb auf bie ITtagentatigkeit. 

Belonbers unjtDcdimäfeig ijt es, ju tnormen Speijcn 
fealte (BctranSe in irgenbmie reict)Ii(f)ercr UTenge ju 
genießen, flbgeleljen Don ber Derbünnung, bie ber RTagen= 
iaft überljaupt burdj reidjlidies (Betrank iDäEjrenb bes 
(£|(ens 3um nadjteil jeiner tDirkung erteibet, ^emmt and} 
bie niebere Temperatur bie IDirkfamkeit ber Derbauung= 
(äfte, unb jebenfalls mu^ erjt eine entjpredjenbe IDärme= 
menge geopfert roerben, um ben ITtageninfjall auf ben 
<5rab ber Blutroärme 3U bringen. IDo bie Derbauung 
irgenbmie barnieberliegt, bürfen audj bei nortjanbenem 
Durjt iebenfalls nur jolc^e SlüKigkeiten beim (Elfen ge= 
no((en werben, bie auf bie flbjonberung bes inagenfaftes 
unb bes Speichels giinftig roirken , roie 3. B. toarme 
Slciidjbriilje, fdjroad] koijlenfaure roäjfer. Dagegen roirfet 
es bei Dielen gut auf bie Derbauung, inenn fie 1-2 
Stunbcn nad) bem Cffen ein (5Ias IDalfer trinken. Über 
ben (Einfluß ber alfeo()oIiid)en (Betränke in biejer Ridjtung 
(inb bie flnlid)ten geteilt, roaEjrfdjeinlicf} uertjatten fid) bie 
einzelnen inen(d)en babei jiemlid) Derid)ieben. (Beringe 
mengen (ein bis jmei IDeinglafer ooll) Bier ober IDein 
t[aben loofjl in ben meiften 5ällen keine Ijemmenbe IDiV" 
kung auf bie Derbauung. Dq^ fette unb überreid}lid(e 
nta^Ijeiten mit FJilfe eines (5Iäsd)en5 Kognak leidjter 
überiBunben werben, loirb rooljl mit Reiji allgemein an> 
genommen. lUan foUte aber rnai]l3eiten überl)aupt Dcr- 
tneiben, bie erft burd) [oldfe I)ilfsmiltel erträglid} roerbcn. 
IDir roollcn bei biejcr (Belegenljeit gleid) einiges über bas 
äußere Derljallen bei ben ITtal^lseiten [agen. Jeglid|e 
nai)rungsaufnai)mc erforbert Rulje, um gut 3U bekommen. 
Der (Ejlenbe mu^ Jid} ielbfl mit Rut)c unb (Bebulb baran 
madjen, langfam unb nidjt ju gro^e Bi[|en efien, gut kauen 
unb einjpcidjeln unb 3roi|d}en ben einseinen (Beridjten 
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nötigen Paulen lalfen. IDenn immer neueSpeijen imlUagen 
anlangen, beoor bie [cfjon 6ort befinölidfen genügenb mit 
niagenlaft burdjtranftl unb oerrieben jinb, leibet 6ie[cr für 
bie Dcrbauung jeijr roidjtigc Dorgang natürlid) (el)r erl}eb' 
lid]. flud) geijtigeRufje, unö als eine berBebingungen bafür: 
Ruije in ber Umgebung, jinb ecf orberlid) , tueil |on(t bie 
flb|onbcrung ber Derbauungföfte beeinträd)tigt roirb. 
Daslelbe gilt für bie Seit unmittelbar nad) bem (Elfen, 
nad} größeren lUatiläeiten mini)eltens für eine Stunbe. 
flud) feörperlid}e Rufje nad) ben Ijauptmatiläeiten i|t 
im (Begenlotje ju mand)en früljeren flniidjien als stoedi^ 
ma^ig 3u betvadjten. IDeniger gut als einfad; rulfiges 
£iegen roirkt Sdjlof auf bie DerbauungsDorgänge. IDenn 
idjroadfe Kran&e burd) bie ITtafjIjeit |o angegriffen toerben, 
ba^ Sdjlafbebürfnis eintritt, fo ermeift es |id] oft am 
beftcn, ben Kranken Dor ber Illaliljeit eine niertel ober 
Ijalbc Stunbe jdjlafen 3U laffen. (Enblidj mufe nod] f)er= 
norget)oben merben, ha^ un3rDeAmä6ige ijaltung, 3. B. 
Si^en in oornübergebeugtcr Stellung, unb Kleibung, bie 
ben Ceib ein|ii)nürt, bie Derbauungsarbeit bes Htagens 
bet]inbern. 

Der Appetit i|t nid)t bas DTafegebenbe für bie 
lUengc ber natjrung ! iEiere fieffen aus S'^ffelul*. ^^^ 
ntenid) je^t feine Koft nadj ben flnfprüd)en feines Körpers 
3ufammen. Dielfadj Ijort man Ittenfdjen barüber Wagen, 
baft |ie nie eigentlidjen t)unger Ijötten. Das foll aud[ 
gar ntd)t oorfiommen, folange bie lUaljIjeiten regelmäßig 
eingenommen werben, Dielmef)r ijt es bie Aufgabe, jebe 
lUaljIseit fo 3U bemeffen, ba^ jie bis jur nadjjten tior= 
^ält, offne ba^ junger eintritt. 3eigt jid) DOil)er [dion 
tjungergefüfjt ober Dom ITtagen ausgel)enbe SdjrDädje^ 
anmonblung, fo muß in Sufiunft bie DOrfjergel) enbe ITtaf)! 
3eit ausgiebiger cingeridjtet roerben. 3nsbe(onbere bei 
ÜerDöjen, aber and) bei oielen ITtagenleibenben unb fonfl 



Sfinftei Hbf^nitt. 

Kranften iit fecr flppcHt oiel geringer, als öcm nfll)rungs= 
fiebürfnis enl[pricl]t, Ijier mu§ eine ärjtlidie Doridjrift 
eingef)oIt loeröen, toas genoljen oierben mufe, unter ge= 
naucr Angabe öer tUengen. ^m öen ITtenjdjen mit 
regem Appetit mufe eine obere ffirenje oorgeldjrieben 
roerben, |obaI6 feine Körperfülle über bas normale ober 
gar über bas ©efunbe Ijinausgel)!. Bejonbers ijt audj 
barauf ju adjtcn, öafe bie sinedtmä^ige (Brenje im Sl6ii(f}= 
genufe nid}! überfd)rilten loirb, roeil bas für bie (Befunb= 
l]eit nadjieilig ift. IHeljr als ein ijolbes Pfunb Sl^ifd) 
am lEage follten Qud} erroadijene tUänner nid}t genießen, 
ntan redfnet öaoon brei fldftel Pfunb auf bas nTittag= 
ejfen, ben Reft auf nad]tetlen unb auf Belag für 5™!)= 
ftüiitsbrot. Sotoeit nod) au^erbem I^unger Dorljanben ift, 
mufe er burd) Kartoffeln, ffiemüfc ujro. geftillt roerben. 



.fünfter Jtbfdjiiitt. 
IltncljliDrfdjtiftcn. 

(Es fet)It befeanntlid) nidjt an Kod]büd]ern mit großer 
flusroaljl an Rezepten, aud) nid)t an foldjen, bie gerabe 
für bie biötetijdje Küd]e beftinimt finb. fEinjcIne unferer 
Dorjdjriften finb fold)en Büdjern entnommen unb bann 
mit (Quellenangabe uerfetjen (IDiel, Diätetijd)es Kodjbud) 
für ©cjunbe unb Kranfte; I^ebroig fjerfl, Die Kronften= 
feüdfc; Biebert unb Cangermonn, Diätelife unb Kod)= 
bud} für tTTagen= unb Darmferanfte; "Daüibis, Kod)budj). 
Die übrigen Dorfd(riften (inb |amllid) im Sanatorium bes 
Derfafjers erprobt roorben unb in ber bort befolgten Sonn 
Bon beffen ffiberin, Sräulein £uife fjeinjerling, nie&er= 
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gefdjrieben taorben. Die mit einem Stent bejeirfjneten 
Dorfd}riften roarcn |d)on für 6ie erjte Auflage Don einer 
für bie Kranftenfeoft bejonbers begabten Dame, Si^öu 
Cina Reu^ in Stuttgart, 3ur üerfiigung geftellt roorben. 



I. puppen. 

1. Fleifdituppe oder Bouillon. 

*3ur Bereitung oon Sl6i(rf)tuppcn bebient man fid) 
am bejfen bes Dampfftod)toptes. Htan redfnet für eine 
kräftige Bouillon auf I ' ^^ 1 IDaffer ciroa 1 kg mageres 
Riribfleiläi, 6em man nodj einige Braten&nodjen beifügen 
kann. Das S'^iftt) irirb mit etroas Suppengrün unb 
genügenöem Salj in kaltem IDaifer angefe^l unb in bem 
gut Dertd]loffenen Dampfkodjlopfe aufs S^ucr gcbradit. 
UTan läfet ISa Stunben koiijen, unö siuar nicf)t ju ftark, 
bei langfamem Kod]en roirb öie Suppe fci]ma(kl}after. 
IDenn (ie fertig ift, ftellt man ben Dampfkodjtopf an 
einen küljlen Ort ; bie ^leifdfbrüfje erljält jid) bann barin 
2 bis 3 Eage frifd] unb aromatifd), HTan kann bann 
o^ne Umftänbe jur Bereitung iierfiijieöener Suppen jebes= 

i mal etroa '/i 1 (gleid) einen Suppenteller doII) baoon 

[■ cntneljmen. 

IDill man in kürjercr Seit Bouillon Ijerftellen, fo 
bod[t man in 1 1 IDaf|er 10 g Rinbermark, [e ein Stil(6.= ' 
d[cn Porree, PeterfilientDurjel unb Sellerie 10 ITtinuten 
lang in gen)öf)nlid)em Koditopf, [cif]t öurd), fügt 3 See* 
löffel Ciebigs S'^ii^ieEtrakl unb 10 g Sal3 Ijinju unb 
kod[t nod} einmal auf. Statt öes Sl«ii(i!eEtraktes konn 
man nad) bem Kodjett einige Sropfen IlTaggis IDürse 

[ 3Ufügen. 

') Dgl. öie Bemethung über lliilir jii[ägc 311 Suppen 
luf S. 161. 

HfltI), Diöletiidles KD[[|bu[i|. 2. Aufl. IQ 



SSnpt Hb|qnitt 

Um (Beflügelbouillon 3U bereiten, serfeleinert 
man eine Eaube ober '/»-".'s fjut)n, beibe offne bas 
Brultfleifd}, bas man bcljer anbers oertDenbet, mit bem 
Ijanbbeil, im ITtörfer ober mit bem (Beflügelquetidfer, jc^t 
alles mil einer Karotte unb etroas Salj in ':■! 1 kaltem 
EDaller an unb ltoii)t im Dampffioiiitopf ober in einem 
feit jugebetfeten üopf 2-3 Stunben lang. Dann jeitft man 
bie Brütje burd). (f). lietil) 

3u Kalbtleild[brüt)e roirb '/s Pfunb Kalbfleild) 
in Stücfee gcld)nttten, mit Idjroadjgefalsenem IDafier unb 
irienig Suppengrün aufs $euer gefegt unb 3U einer klaren 
Bouillon gehod]i, bie man burd} ein Sieb giefet, nad] 
(Befdimadi [alst unb mit einigen üropfen IHaggis IDürae 
iDÜrat. CEntroeber mirb bie Brülfe klar angcrid)let ober 
mit einer l)ellen Iltelileinbrenne oerkod}! unb mit einem 
(Eigelb abgesogen. 

2. EinlauKuppe. 

* (Ein ganjes (Ei loirb mit etroas IDafiev, Salj unb 
einem (Efelöffel doII Rlelfl 3U einem bitften tCeig »errüljrt, 
biefen örudtt man öurdf einen Seil)er in 'U 1 hod}enbe 
Bouillon unb kod]t fo lange, bis ber (Einlauf nai] oben (leigi. 

3. Sdiuemmklö^dienEuppe. 

* 100 g tDa(Ier roerben mit 5 g Butter ober mit 
einem (Eßlöffel ooll füfeen Rafjms unb mit etmos Sal3 jum 
Kodjen gebradjt unb fooiel feines ITtetjl l)ineingeitrcut, bis 
bie Iltaljc (idj oom lEopfe loslöft. Dann läfet man fie 
etroas erhalten unb rüljrt jroei (Eigelb unb jule^t ben 
fteifen Sdjaum oon jroei (Eiroeife baran, ftidjt mit einem 
feieinen £öffel Klöfed)en ab unb feodjt öieje in 'U—'/i ! 
Bouillon jo lange, bis fie naäj oben fteigen. 

flnbere Art; S^'^ ^ perfonen nimmt man 20 g Butter 
unb gleidje Seile inel^l unb IHild), lä^t abbatfeen, 
[idi ber leig Dom Copfe lö[t, fügt nad) flbfeül)len 2 ^l 
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öotter f)in3u unb jicfjt 3ule^t öen [teifcn Sdjnei; ber aroei 
(Eier öaruntcr. Dann itidjt man Klö^djcn ob, tut |ie in 
ftodfenöes Salsroaljer unb läfet fie 5 lUinuten unter 
Sdjütteln bcs lEopfcs gar ltoct)cn. 

Auf biefelbc Art lallen |id] (Briesftlö^dien bereiten. 

4. Sagoluppe. Capiokafuppe. 

*15 g beften Sago ober üapiofea kodjt man in 'A 1 
Bouillon meiff). Beim flnridjien \e^t man eine lTteIfer= 
[pi^e DolI Ciebigs Sl^'idjfjt'^flf'' ohex etroas Bratenfauce 
ober einige lEropfen Iltflggis SuppeniDür3e f)inäu. 

5. Bouillon mit markklQ^dien. 

3ubel)ör für 4 perfonen : 50 g geriebene Semmel, 
10 g Butter, 15 g Rinbermarft, 1 (Ei, 2 (Eßlöffel mild(, 
1 lUelJerfpi^e Salj unö etroas ITtusfeatnuß. 

Das Rinöermarli toirö geroälfert unb bann fein ge^ 
tfocftt, UTild}, Butter unb Htarft irierben in irbenem CEopf 
aufgeftoffjt , Semmel unb S0I3 ba5u gerül)rt. Das (Ei 
roirb oerquirlt unb unter bie oom Seuer genommene 
lTta(|c gemifdit, Itad) bem (Erkalten formt man kleine 
Kläßdjen baoon unb kodft jic 3 bis 4 IITinuten in Sal3= 
roajjer. 3ft öic nta|fe ju fejt, jo gibt man etioas tTtiId| 
f)in3u. Die KlÖfedjen roerben in Bouillon angeridjtet. 

6. 6riesfuppe. 

*20 g (Bries läßt man unter fortn)äf)renbem Riiljren 
in '/i I korffenbe Bouillon einlaufen. Sdfliefelid) jieift man 
bie Suppe mit einem €i ab. 

(Dber: *tn:an Derrüf)rt 20 g ffiries mit einem (Ei 
unb läßt öas ffiemilcf] eine Stunbe |tel}en. Dann läßt 
man naä\ unb narf) ','4 1 Bouillon ba3u laufen, kodjt bas 
(Banje auf, reibt etroas ITlus&atnuß barüber unb nollenbet 
bie Suppe burd} Ijinsufügcn oon einigen Iropfen lUnggi. 
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7. milchgriesfuppe. 

1 1 mild) mirb mit etmas Salj , 3udier, SitroncnT 
|d]ale, 3imt ober Datiille aufgcfeodif. Unter (tänbigem 
Rühren läfet man 50 g iBries I)ineiTiiQufert unö bann 
QufUod}cn. Dor bcm flnridjten tiann man 6ie Stippe 
nod} Belieben mit einem (Eigelb abjieljen. 

8. Reislchleim[uppe. 

2 (Eßlöffel feinen Reis läfet man in IDajfer aufquellen 
rctp. gan3 roeid) feod]en, gibt ein roenig Sal3 unb ein 
gan3 kleines Stiicfed]en Butter baau unb [treidit bas 
Püree öuriif ein Siebct)en. lUit 6er nötigen Bouillon o6er 
nur IDaller aufgefüllt un6 aufge&odjt oerbinbet man mit 
öer Suppe 1 Cigelb unö 1 leelöffel lllaggis IDurse 
unb reidjt jie in einer lajte bem Patienten. 

9. mehlfuppe. 

'A 1 inild[ Kiirb in einem lEopfe jum Sieben erffigt, 
bann roerben 30g CDeisenmeljl, in einer Haffe mit '/h\ 
IDafler uerrüljrf, in bie Ijei^e ITtild) ge|d)üttet unb unter 
3u{ag Don 3 g Sal3 20 ITTinuten lang unter Rüljrcn 
langfam gebodjt. (f?- ^"i^-) 

10. niondaminfuppe. 

1 1 mild} roirb mit ein roenig Sal3 unö nad) Be= 
lieben mit 3imt ober Sitronenfdjale Qufgehoci]t, jobann 
25 g monbamin, mit etroas fealter mild) rerrül)«, basu 
gemifd]t unb alles 3ufammen nod) 8 bis 10 minuten 
geftod)t. 

(Ober: man quirlt 1 1 Bouillon mit 25 g monbamin 
unb etroas tDafler tilar unb Itodjt bann 8 bis 10 IHinuten. 

11. ITlakkaronlfuppe. 

*20 g ITIahliaroni inerben in Saijroaiier loeidjgcltorf)!, 
auf ein Sieb gejdjüttet, nad) DöUigem Ablaufen bes IDaffers 
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in 'U 1 [iocl}enbe Bouillon gegeben unb bamit no{t) 3el)n 
Iliinuten gekod)t. Beim flnvidften rül)rt man einen f)alben 
(Eßlöffel Doli geriebenen parmelQn&äje unb etinas ITTaggi 
in bie Suppe. 

12. Rudelluppe. 

90 g lUe^l, 1 (Ei, ' - ICeclöffel Sals, toerbeti fträftig 
Dcrknetet, bcr lEetg roirb mejferrüdtcnbidi ausgerollt, oon 
beiben Seiten leid]! gctroAnef, in leljr feine Streifen ge> 
jiiinitten unb in Bouillon gegeben. 

13. ßaFermehlluppe. 

lUan &od)t 20 g ^afermcl)l {am beften con Knorr 
ober tDeibejaljn, ö. Derf.) mit ','4 1 IDajlcr unb etroas 
Sal3 unter öfterem Umrühren Vj Stunbe lang. Dann 
gibt man etinas feingefdinittene peterjilienrourjel, eine 
Ilteflertpi§e doII fvi|d)e Butler, ebenfo oiel Eiebigs Slsif^= 
ejtraftt unb eine ober jioci kleine getdjiilte Kortoffelti an 
bie Suppe unb &od[t fie langfam eine Dierteljtunöe. tUan 
bann aucf) Dor bem Kodjen 5 gej^älte fein geriebene 
nianbcln ober naii}trö9lid) ctroas 3itronenfaft äufe^en. 
(ITad] Jj. ^eql.) Statt öes S'^ili^ejtrahtes kann man 
nadj öcm Kodien einige lEropfen UTaggi 3u|e§en. 

14. SemmeHuppe (Rah[n[uppe). 

ntan röftet 50 g geriebene roei^e Semmel im irbenen 
lEopf mit 10 g Butter burd}, oljne 6a& (ie jid; färbt, füllt 
^'8 1 Bouillon barauf unb tiodjt fie eine Stunbe langlam 
im jugebeAten Copfe. Dann roitb ein (Eigelb mit einem 
(Eßlöffel Doli füfeer Salfne Dertdflagen unb 3ur Suppe ge» 
rüt)rt unb biefe burd; ein Sieb auf ben crrDörmten leller 
angeridjiet. i^- tjei)!-) 

(Dber: *20 g feine Semmel ojerben in 'A 1 Bouillon 
ober U)al(er 3U einem Brei gekoÖjt. Diejcn treibt man 
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burU) ein Sieb, tut etinas ITIusitatnu^ unb S0I3 bacan 
unb [e^t [djlicfelid] eine Za\]e fü^en Rafjm ÖQSU, roorin 
ein (Eigelb Derrüt)vt voax. Beim flnrid}ten gibt man einige 
Üropfen ITIaggi baju. 

15. BroHuppe. Zwlebadiluppe. 

ntan rö[tet 40 g geriebenes altbadienes Brot auf 
einer fettfreien Pfanne unter IjÖufigem Rüljren red)t troiiten, 
Derrüfjrt es mit '/je 1 = 4 ijfelöffel doII UJaJter unb lä^t 
bas ©ansc eine Stunbe 3ugcöedtt auf roarmcr Stelle bes 
Ijerbcs fteljen. Dann rüf)rl man ben Brei mit Via 1 
Ijcifeer ntild) glatt unb fügt ein (Eigelb ijinju, öas mit 
Sali unb nad] Belieben aud) mit etnias 3u*er oerfd^Iagen 
ift. Die Suppe toirb burd} ein Sieb gerüljrt. (I). Ejei^l.) 

Statt bes gerotteten Brotes hann man aud; fein 96= 
fto^cncn SioicbaÄ netfmen. 

16. KartofEelfuppe. 

*50 g gute ge[ii)älte Kartoffeln merben in SaljrDajfer 
[falbgor gehod)t. Dann roirb bas IDalJer abgegoffen, unb 
nun ttierben bic Kartoffeln in Vi 1 Bouillon DoIIenbs 
toeid] unb gar gefiod)t, tTadjbem |ie burd) ein Sieb ge= 
jtridjen (inb, fügt man etioas Üiebigs 51pildiej;trafet ober 
niaggi ober Bralenjaucc [jinju unb jieijt bic Suppe mit 
einem (Ei ab. ITtan gibt gern lileinc Brottoürfcl baju, 
bic mit etroas Butter gerottet finb. 

17. FranzöiKdie Suppe. 

ntan lä^t 5 g Butter auf ber Pfanne sergeljen unb 
bämpft 3uerft etroas Sroiebel, bann lUcljl öarin fjellgelb. 
Das (bemitdf Derrüfjrt man mit \U-'Ih 1 Sleitdjbrülje ober 
mit ebenfo nicl IDatter unb J'^'i'^^Eti'iI'' "1Ö fdjneibet 
Suppengrünes unb (Bemüte fein baju : Kraut , junge 
Boijnen, Kartoffeln, gelbe Rüben utro. IlTan lüfet bann 
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bic Suppe auf gelinbem 5*^" aicmlic^ lange ftodjen, 
tDobet man barauf adjfet, ba^ bas lUeI)l nidit onffängt, 
unö btüAt (ie oor öem flnridjlen burd) ein Sieb. lUan 
ftann audj ein (Eigelb öaran rüfjren. 

(Biebert uiiö Congetmonit). 

18. 6em[t[eluppe. 

5ür 8 Perfoncit oernienöet man baju 5-6Bof)nen, 
1 f)an&»oII (Erbjen, 1 Kotjirabt, 3 Spargel ober 3 Sd)iDar3= 
tourjeln, ','* Kopf Btumcnftol]!, ' -i tDirlingltopf unb Va 
Sellerieftopf, 1 £aud|, 2 geriebene gelbe Rüben, 2 Blätter 
ZDeifehraut, 2 Kartoffeln unb jur lomatenseil 2 JEomaien. 
fllle bieje (Bemüfe ©erben in Strcifdjen gefdjnitten , bet 
Blumenfeol)! in bie einjelnen Rösdjen serleilt. Dann 
bompft man fie, aufeer bem Blumenfeof)!, in 30 g Butler 
etroas an, ftreut einen S^Iöffel ITTcf)! barübcr, giegt '/ä 1 
IDofier öarauf, läfet etroas cinftoi^en, füllt 2 I Bouillon 
öaju unb läfet nun bie Suppe folange feodfen, bis bas 
(Bemüfe gar ift. Den Blumenhol)! gibt man cr(f mit ber 
Bouillon basu. Itacff Belieben 5 g Ciebigs JleifdjeElrafet 
ober IlTaggi ober ettoas Bratenfauce basu. 

19. ßrönkörnerfuppe, 

20 g (Srünftörner (bie unreifen grünen Körner Dotn 
Spel3) Hjerben abenbs mit fealfem IDafler übergoffen, öem 
etroas gereinigte Soba sugefe^t roar. flm anbercn nTor= 
gen roirb bas IDaffer abgegoffen unb bic (ürünfierne 
roerben ne&fi 5 g troAengeröltefem tDci^rot in '/^ I 
tDaffer faff sroei Stunben lang geltoiijt. Die Suppe roirb 
burd)gctrie&en, es roerben 1 ITtcflerfpi^e woll S'eift^ff 'rafet, 
5 g Salj, 5 g fri|d|e Butter unb etroas getjacfite peterfilie 
baran getan unb bann alles jufommen aufgc&od}t. 

20. 6rQnl{orn[uppe auf andere Art. 

5ür 3 ECeller Suppe 5 (Efelöffel gemat)lenes (5rün= 
Knod}enbrü^e ober Bouillon. 
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ntan röjtct öas ffirün&ornmelfl mit etroas Butter 
flO g) an, gibt einige eingetDei(f)te roiebcr ausgeörücfetc 
Semmel baju unb giefet jODiel kaltes IDaiJer 6arauf, ba^ 
es reid}Iiii) betie*! ijt. Die Sls'fdlfrülje nad; unö na^ 
bfl3u. 2-2'/a Slunben langjam gefeodit. Durd} ein Sieb 
getlnd)eii unb nodjmols aufgekodit, mit Sal3 abge[d)medit 
un6 mit einem (Eigelb abgejogcn. 
ffiöer: 

ntan nimmt Knorrs iSrünkornmel)!, rüljrt bas tTld|l 
mit IDaHer glatt, gibt es in bie ftod)eiiöe Bouillon unb 
Hiürjl mit einigen Uropfen ntaggi, 

21. beginn Inofenfuppe. 

ITTon rüljrt 20 g fjartenjteinfiijer ober tCimpeJdfer 
Ceguminole ober Knorrs Bof)nen=, (Erb[en= ober £in[enme[)l 
mit Vi 1 IDalter lorgfältig an, faljl nad} (Sefd;maA, gibt 
10 g Butter baju unb lä^t unter Umrüfjren '/s Slunbe 
lang feodfen. Sdjlie^lid] (c^t man 4— 5 JEropfen ITtaggi baju. 

Um bem Kranben bie Ceguminojenfuppe [d)madt= 
t)after unb abioedjslungsreidjer ju madjen, kann man 
üerld)icbene IDege eintdflogen. Befonbers empfeljlensiDert 
tit CS, ein (Eigelb mit Salfne ober portroein su jerquirlen 
unb bamit bie Suppe absujielien. (Ebenjo gut ift es, 
kleine Blumenkoljlrösdjen ober roei^e Spargelköpfe in bie 
Suppe 3u legen, bie man alsbonn mit einem (Eigelb 
legiert, 6as man mit etroas oon ber (Bemüjebrülfe Dcr= 
quirlt l(at. flud) kann man bie einfad) bereitete Suppe 
mit etroas geroiegtem Kerbel ober peter[Uie coürjen ; 
beibes mufe cor bem ^aien blandjiert roerbcn (b. f|. es 
roirb mit kaltem roalJer aufs S^uer gefetst, nor bem 
Kodjen loirb bas IDaifer abgegojlen unb nun bas Kraut 
nod) einige Ttlinuten in kaltes IDa(|er gelegt). Die ülaggi^ 
|d)e IDür3e ijt für bie £eguminofenfuppen be[onbers empi 
felflensmert. 
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32. Spargelfuppe. 

* (Ein Bünbeldjen jarlcr Spargel roirö in Saljroallcr 
gargcfeodjt. (Büdjjenfpargel 6od]t man in ber Don iljrem 
I)e*cl befreilen Büdite, unter 3ufa§ oon ehnas Salj jum 
Do|enitiaf(er.) Jnjroijdjen läfet man einen tEftlöffcI Doli 
feines IDei3eti= o6er ffieritenmct;! mil einem Stict) Butter 
langlam l)ellgelb anbraten unb löfdjt es mil ber Brülje 
ab, iDorin bie Spargel gekod]t jinb. Dann oerrüljrt man 
ein (Eigelb mit jroei Cfelöffel doII (ü^em Rat)m, gibt bies 
unö bie geftoditen Spargel in bie Suppe unb bringt [ie 
3um Kod]en. Damit i|t bie Spurgelluppe 5um SetDteren 
fertig. (Einige ICropfen ITIaggi Derbefjern bie Suppe. 

23. Spinatfuppe. 

'/a pfunb Spinat mirb Devlcfen, getoajcijen, in fiodjen- 
bem IDafier abgemellt, gefjaifet unb burd} ein Sieb ge= 
jtrid}en. Diefe Spinatmaffe uerkodjt man mit etinas 
Brüi|e ober tDaf(er nebjt einigen feinen Semmelfdinitlen 
ju bidiflü(iiger Suppe, bie man nad] (BcfdjmaiS mit Sal3 
unb einigen Cropfen ITIaggis löursc inürst. 

24. Sellerlefuppe. 

(Eine fauber gepu^te, geroafdjenc Sellerieknolle fd)nei= 
bet man in Sdjeiben, nur einen kleinen Ceil in nterctkige 
StüÄdjen. Dann lö^t man ein Stütfidjen Butter, etma 
20 g, 3crgef)en, bämpft ben Sellerie mit einem £öffel 
ITtef)l gut an unb gie^t nad} unb nad) Bouillon barauf, 
jaljt bie Suppe, Iii]lögt |ie burd) ein Sieb unb gibt bie 
kleinen Stiickd)en, bie man für fid} in Bouillon toeiit 
gekod)t l)at, in bie fertige Suppe, 

23. Blumenkohlliippe. 

(Ein kleiner, meiger Blumenkol)lkopf roirb in einjelne 
Rösdjen geteilt, bic|e in leidit ge(al3enem IDoifer voeiii= 
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gekodjt. Die tjälfte öer Rösiiien legt man jurüA, bie 
andere fjälfte reibt man trnrii) ein feines Sieb. 3nEie|ien 
bün(tet man einen Ijatben £öffel ITteI)l in loenig Bulter 
gar, &od}t öies mit einer ffibertoife bes BIumen&oI)I= 
roallers öurcff, fügt bie burd)gerüt)rte BlumenFtofflmfllie 
bo3u, rüljrt beim Kodjen letjr tlcifeig, bamit jid) keine 
KnöUd)en bilben, füllt, rocnn bie Suppe 3U biAlid] er= 
[dfeint, nod} etroas Blumen&otjIroaKer fjinsu, legt bie 
Rösdjcn Ijinein, läfet |ie in ber Suppe aufhodjen, Icijmedit 
|ie mit Salj ab, fügt einige Cropfen lUaggis IDürje 
baju unb 3iel)t fie mit einem fiigelb üb. 

26. Sauerampfertuppe. 

Sür 4 perfonen 1 l)anö ooll Sauerampfer, 50 g 
ntetfl, 50 g Butler ober Bouillonfett, l'/a 1 IDaiJer, 
2 (Eßlöffel faure Saljne. 

Das Uteffl roirö mit bem Sett Ijellbraun getdjiiii^t, 
ber Sauerampfer oon ben Rippen gejtreift, getüafilfen 
unb jur IUei)I(d]roi^c getan, gut oerrüijrt. Iiann 6ie 
Slüffigfeeit allmäljitii) baju unb ein S&löffel Saly, '/^ Stunbe 
gcftodjt, burd) ein Sieb geftridjen. TTod)maIs aufgeftod|t 
unb beim flnrid)ten mit bem (Eigelb unb ber Saljne ücrrüljrt; 
ba^ü geröjtete SemmelbröÄdjen ober Sd)i»emmlilÖ^d]en. 

27. Klare, rote Tomafenluppe. 

Sür 4 perjonen 100 g üomaten, l'ii 5Is'I<i!brüf|c, 
2 Stoiebeln, 35 g etf)ten Sago, 1 (Eßlöffel Butter. 

Die 3iDLebeln roerben in S(i]ciben gefdjnitten nnb mit 
ber Butter im sugebeAten iEopfe roeid) ge[d)mort. Die 
Qiomaten toeröen abgeroiirfjt, aufgebrodjen, nad) (Entfernung 
bes IDaiiers unb öcr Kerne basu getan unb burdjgefeodjt. 
Dann roirb bie S'^iitfjbrülje aufgefüllt unb langfam 
Vs Stunbe gefeodjt. Darauf roirb öie Suppe burd) ein 
feines Sieb gejtrid)en, nodjmals aufgchodjt unb mit ge- 
fto^enem Sago nodj ungefätjr 10-20 ITIinutcn gekoi^t. 
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2S. ßumbold Kuppe (üomatenluppe). 

3ubeE)ör : 20 gcjd(älte, gefeodjte Kartoffeln, 70 g 
Butter, I '/s 1 IDaiier, roorin 70 g Ciebigs S!ei(d]eftrQlit 
gelött ilf, I Halle Saline, 10 reife lomaten, 2 itiürflig 
ge|d)nittene geröftete IDeipröidfcn, Pfeffer, Sal3. 

Die geliodjten Kartoffeln tocrben fein 3er[tampft unb 
mit 50 g Butter im Topfe über bem 5eucr Derrüt)rt, bis 
m bie IlTa||e Dom Bofeen öes Koi^ge|d)irrs oblölt. Dann 
oerriiE)rt man |te mit öer Slei|d)ejtrafet=Bouinon unb ber 
Safjnc ju biinn|amiger Suppe unb tnüx^t t)ie|e mit Pfeffer 
unb Salj. Die lomaten |d]ält man, |d(ncitiet (ie in 
Üiertel, entfernt bie Kerne unb |d(mort jie in 20 g Butter 
meid), legt lic in bie fertige Suppe unb nä]ki bie|e über 
ben gerö|teten Brotmürfeln an. 

29. EndtPienfuppe. 

5ür 4 pcr|oncn. Va Bu|if) (Enbioicn, 50 g niefjl, 
50 g Butter ober Jetti 1''» 1 tDa(|cr ober 5Ieiji^brü[)e, 
2 (Efelöffel faure Saljne, 1 (Eigelb. 

Die (Enbioie mirb geiDa|d)en unb 3er|d}nitten , Jett 
unb ITlef)[ geldjroi^t, bie Snbinie gut bamit ucrrüljrt unb 
bie Slüjligfteit allmätjlid) ba^ü getan, nebjt einem <B^-- 
löffel Salj. Die Suppe loirb '.'» Stunbc ge[iod]t, bann 
burdf ein Sieb ge|trid)en, barauf nodjmals aufgeftodjt 
unb Dor bem Anriäilen mit bem (Eigelb unb ber Sai)ne 
abgerüfjrl. Da3U geröjtete Semmel ober Siä)ti)emmli[ö^= 
djen (l}or(d)rift 3, Seite 146). 

30. Schuarzwurzelluppe. 

Die abgefdjabten ScffmarjtDuräeln legt man in lDa||cr 
mit etwas (E||ig ober Sitronenjaft, bamit |ie roei^ bleiben. 
Dann uierben |ie mit Butter unb [oDiel gefallenem IDa|(er, 
ba^ es jie bebetfet, eine Stunbe gefeodjt. Ulan läfet |ie 
abtropfen, Ijtbt aber öas IDaffer auf, roorin |ie ge&od)i 



tDuröcn, tut ftonn öie Sd]iDQr3muv3cln in eine Kaf|erolIc 
mit 15 s mel)I, 25 g Bulter, 1 1 mild), lä&l jie unter 
beilänöigem Rül)cen flufkod}en unb nod) ungefäf;r 20 
niinufen auf gelinöem 5^"^^ jteifcn. Ituti tdjiägt man 
öiejen Brei buräi ein ^aarjieb, fe^t ifjn mit 6em IDalier, 
roorin bie Säirooratnurseln anfangs geEtod)t rourben, 
micber aufs S«ucr unb rüf)rt bie Suppe barauf nodj ein^ 
mal bis jum fluffeodjen. Beim flnridjten tut man örei 
in einem (Blajc Illild) ober Safjne oerquirlte (Eibotter unb 
ein Stütft frijdie Butter in bie Suppenjd]üi[el, gibt bie 
f|ei^e Suppe unter fortgelegtem (Quirlen bariiber unb fügt 
nod) fcingeu) legten Kerbel ober peterfilie ffinju, 

(fl. be üilüets.) 

31. Suppe von frifdien 6rb!en. 

3utaten für 4 Perjonen: 2 1 Sd}Oten, in ben Sd)alen 
gemeffen, 30 g Butter, 20 g HTet)!, 1 leelöffel peterfilie, 
1 C^Iöffel Saffne, 1 (Eigelb, 15 g Butter, 20 g tDei&brot, 
10 g Salj, 1 Prife loeifeen Pfeffer, Salj nad) ©efdima*, 
1 prife 3u*er, l'/a 1 IDalier. 

Die jerbrodjenen abgejogenen Sd)oten|d}aIen unö öie 
<Erbfen, mo^ü jidj befonbers bitfte eignen (öie feinften 
lä^t man 3uruA), roeröen mit Saljroafier nneidf gehoctit. 
(Erbfen unb I)üllen |treid)t man burd} ein tjaarfieb unö 
ocrruf)rt fie mit Satjne unb (Eigelb 3U einem glatten 
pürec. Das Sdjotenmader tuirö mit 20 g ITIetfl unb 
211 g Bulter ju einer Srunbfuppe DerlJod}t unb bas Püree 
bamit Ijei^ gefdjlagen. nad)bcm mit meinem Pfeffer, 
Salj unb 3udier abgejiijmecftt niurbe, roirb in 5 g Butter 
gefdftoi^te Peter[ilie liinjugcfügt unb einige bünne, in 5 g 
Butter gejifjtci^te (Erbfen in bie lEerrine getan. Die Ifei^c 
Suppe toirb barüber angeridjiel. ^al man oiel (Bemü[e> 
püree jur Verfügung , fo nimmt man nur 10 g lUclfl. 
Das abge|d)älle Oeifebrot mirb in Sdieibdjen gejd}nitlcn, 
in Butter geröftet unb jur Suppe gegeben- (tj- *j«ii-i 
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32. Einfache Sraupeniuppe mit Spargeln. 

öubeljör für 8 Perionen : 2';a 1 SpargelroaÜer, 110g 
Smeimal abgettodite (Eraupen, eine ftleinc 3roiebel, eine 
peteriilientDurjel, 50 g JTtet)!, 40 g Butter, SQI3, 125 g 
bünne, ge(d)äUe, roeidigefeoc[}te SuppenfpargelftüAe. 

Die (Braupen inerfecn nebll äroiebei, PeferfilieniDursel 
unb ITtef)! in ber Butter 15 ITIinuten gcröftet, bas 
Spargelroailer aufgefiiltt unb alles langlnm sroei Stunben 
gehocfjt. Stuiebel unb Peterlilienujurjel roeröen entfernt, 
bie Sparge[|tüAd)en in bie Suppe getan. Beim flnriditen 
gibt man einige Uropfen Hlaggis IDürse ^in3u. 

33. Kalbsmildifuppe. 

*'Die Kalbsmild} (Kalbstnibber) roirb gut ausge^ 
tDafd)en unb in kleine Stüdid)en serfdjnitten. Dieje 
roerben in etroas Butter leidjt angebraten unb bann mit 
^/8 1 Bouillon eine Seitlang ge&oii)!. Utroas ITtusfeat^ 
blute, mitgefiodft, uerbejtert tun ffiejijma*. inan 3iel)t 
bie Suppe mit einem €i ab unb kann aud) feingeljatfete 
peterjilie baraufgeben. 

34. KalbshIrnEuppe. 

*(Ein Kalbsljirn roirb gut getDÖUert, jo ba^ alles 
Blut I^erausjieljt. Dann liod)t man bas ^irn in '^ 1 
guter Bouillon gar unb treibt es mit ber Brülje burd), 
io bafe es eine (cimige Suppe bilbet. ITTan gibt Eileine 
Brotff)ürfeld)cn baju, bie mit etroas Butter angeröjtet jinb. 

35. Kalfasitoöenfuppe. 

*■'/* kg Kalbstto^en (Kalbstjcljen) coerben mit 1',;; I 
tDaller, Salj unb 50 g feinjfer Perlgcrfte in einem Dampf- 
kodjtopfe ju Seuer gebradjt unb langjam 1 — 1 '/a Stunben 
gettodit. Dann merben bie Kalbsfto^en fjerausgenommen, 



auf einem tCeller in feine Stücfed)en gejijnitfen 
'/ä 1 oon ber Ifeifeeii Brülje übergojfen. ITIon kann itiete 
Qud} DotI)er mit einem (Ei abjteljen. — tUan kann bie 
Kalbsfto^en aud) oermenöen , inbem man ein Derrüfjrtes 
(Ei barüber jd)Iägl unb \\e bann mit etroas Butter anbrät. 
tUan lä&t bann loaft ba3u eljcn. 

36. üeberluppe. 

5ür 4 perjonen roerben 125 g £ebcr gcljäutet unö 
bann in Sd)eiben ge[d(nitten, in ITtel)! umgeioenbet und 
in Butter angebraten. Dann jd)ncibct man Brötdjen in 
kleine IDütfel unb röftet |ie in Butter. £ebcr unb Brot' 
(f)en roeröen im ntörjer gejto^en, in einen Copf geton 
unb mit \'.j 1 Bouillon aufgefüllt, ' .:; Stunbe gekodjt 
unb burd) ein Sieb geftridjen. Dann hoii)t man bie 
Suppe nodjmals auf, IdjmeAt jie mit Sal3 unb Pfeffer 
ab unb iktjt fie mit 1-2 (Eigelb ab. lUan dann bie 
Suppe aud) oon übrig gebliebenen £cberftlöfecn ebenjo 
bereiten. 

37. Beeffleirdiluppe. 

*30gBeefItea&fIeiI(^ roerben öurd] eine 5lei|d)maldiine 
gelricben ober feljr fein gefdjabt unb bann mit einem 
Eigelb oerrüljrt. Dann gibt man nad] unb nad) 'U I 
ermärmle Bouillon baran unb erlji^t bie Suppe, aber 
nid}t bis 3um Kodjen. Das Jleifd) mufe nur bis 3um 
ffierinnen eririärmt toerben, jonft ocrliert es [einen IDoljU 
gefdjmacft. Beim flnrid)ten 4 Cropfen ITtaggi baju. 

38. Wlldluppe. 

Sutaten für 4 perfonen: 35 g Butter, 30 g ITTcliI, 
1 I IDilbbouilion, 1 3roiebel, 2 fffelöffel ntobeira. Übrig 
gebliebene Heile non £)Qfeu=, Refjbraten ober IDilbgeflügel 
inerben fein geljadit, burd} ein Sieb ge|trid)en unb mit 
öcm niabeira unb übrig gebliebener Bratenfauce oer' 
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rütjrt. Die Knodjeii roer&en 3crld)lagen unb ausgefeod}t. 
Butter un6 lUcljl irierben mit ber äroiebel braun geröjtet, 
bie Bouillon aufgefüllt, bie Suppe eine fjalbe Stunbe 
gehodft, Sd)aum unb S^tt entfernt, bas burdjgejtridiene 
Sleifd) mit bem Sdjneebejen in bie Suppe gefciflagen. 
Die Brate itjtüifidjen kann man in kleine IDürfel f(I)neiben 
unb in bie Suppe geben. ITtan jerniert baju geröjtete 
Semmelbrö*il)en. Die Suppe barf mit bem Sleijd) öurdj^ 
aus nid)t ftodien. 

39. BühnerflelidipDreeEuppe. 

SubelfÖr; ^h 1 Bouillon, 20 g geriebene Semmel, 
25 g gebün[tetes ^ül)rterflei|d), 1 ffifelöffel Saf)ne. 

Die geriebene Semmel roirb mit ber Bouillon ','i Stunbe 
ge&odit; bas f)üt)nerflei(di roirö fein geflofeen, burd] ein 
l^aariieb gerieben, bann auf 25 g geroogen, mit 1 IfelÖffel 
Saljne burd)gerül)rt, mit einigen (Eßlöffeln Suppe Dcrbun^ 
ben, 3U1: gansen tttaffe gequirlt unb ofjne roieber ju fiodjen 
ongeridjtet. Die Suppe roirb bi*, roenn [ie fteljt, unb 
es muß bann ein roenig Bouillon nadjgefüUt roerben. 

Irtan kann jtatt Satjne aud) 1 (Eigelb mit bem 
£)ü[)nerflei(d) Derrüf)ren unb audi anbete joftige S'^ifd)' 
arten oerroenben toie Kalbfleifd), £jalelf)uf)n, Kalbsmilrf), 
Rebfjuljn. (nadi tj. (}ct)l.) 

40. ITlKdifuppe. 

ITTan ko(i)f 'U 1 ITtild] mit einem StüÄdjen Stangen= 
jimt unb einem Ceelöffel doII Sitronenjucfeer unb fügt 
eine prife Salj unb einen gefjäuften üeelöffel uoll 3u(Jicr 
fjinju, giefet bonn 4 (Eßlöffel noll lUild), mit 7 g Slär&e= 
metfl tierrül)rt, baju unb kodjt 10 lUinulen. Dor bem 
SeiDieren nimmt man ben 3imt Ijerous. Statt ber Qn= 
gegebenen (Betoürje kann man aud] einen ',2 tCeelöffel 
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noH DanillesuAer oöer ebenlODiel geriebene ITtonbeln 
netjmen. (nad) fj. ijEtti). , 

41. Kälefuppe. 1 

Tdan iDeitf)t 25 g altbadienes Brot, fjalb Sd)iDar3=" 
f)alb tDei^brot, seijn lUinuten in IDalJer ein, luf es in 
5 g Buller, iDorin man einige kleine 3n]tebel|tüiSd)en 
geröilel tjal, gibl Salj, eine pri[e Pfeffer unb lllusftül' 
nu^ fjinju, öünjlel alles äulammen öurd], tut '(4 I Ijeifees 
IDalfer baran unb fiod)l öie Suppe 40 ITlinutcti lang. 
Dann fügt man 1 -2 (Eßlöffel ooll geriebenen Sd(iBei3er= 
hä|e unb eine lTtej|ertpi^e doII £iebigs 5Ieitd)ejtraM fjinju 
unb kod)l unter (fiuirlen nod) 5 Htinuten. 

42. Portertuppe. 

3n 3roei Der[(i)tebenen (Befäfeen luirö '■!:, 1 IRÜd] unb 
','4 l Porter aufgefegt, ein fffelöffel doII oon iebem ober 
jurütfebeljnlten, um barin je bie ^ätfte Don 5 g tTleljl 
&lar 3U rül)ren. Der eine ICeil öiefes ITte()ls niirb in bie 
hoctjenbe ntild], ber anöere in ben ftodjenben porter ge^ 
gojien, 4 g Slei((f)pepton öer <Eompagnie Eiebig l]in3u= 
gefugt unb tnild] unb porter nad) (Be[(^madt mit Sudler 
Derfüftt. lUan legiert beibe Üeile mit (Ei unb giefet jic 
bönn 3uiammen. 

43. flufternluppe. 

nian [djroi^t ettoas Butter unb tTIet)l, tut aisbann 
kräftige Bouillon Öa3u unb rüljrt bieje mit einigen (Eiern 
ab. Dann nimmt man 50 flujtern*), fe^t bielelben mit 
6em flujIeiniDader 3U S^^^'^t 'ä^' f'* 1^^' burdjlji^en 
(nidjt ho(t)en), giefet biejes flu|ternn)atter 3ur Suppe unb 
gibt im legten flugenblicfee bie fluflern in bie Suppe. 
61eid]3eitig badil man 50 flujtern unb Jeroiert bielelben 
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bei bcr Suppe, na(i)bem man lie mit etroas 3itronenIaft 
beträufelt fjat. 

Huf biefelbe IDeiie ftantt man bie fluftern Qud( in 
Krebsjuppe geben. 

44. Parlier Champignonfuppe. 

Bercitungsjeil '2 Stuiibe. Sutaten: 'h kg gepu^lc, in 
Blättdjen gcfdjnittene pilje, bie Sleildjbrüfje t)on 2 Cauben, 
1 (Efelöffcl Semmelkrume, 2 (Eölöffe! meljl, 60 g Butter, 
10 g £iebigs Sleifd)=(S jtralil , 1 prtle Salj, 2 Cibotter, 
3-4 (Eßlöffel Satjne, ITTusltalnufe. 

ntan |d)mort bie pilje ca. 5 ITtinuten in 50 g 
Butler, röftet in 6er übrigen Butter bas ntet)l Ifellgelb, 
gibt öa3U bie Semmelferume, bie Sleitrf)brilt)e, bas nötige 
IDa(|er, Sle!ld}=(Ejtra&t, Salj unö lä^t alles jämig unb 
glatt liodjen, tut bie gebämpften pUje baju, oerquirlt bie 
Dotter mit ber Sat)ne, roürjt mit etroas ntushatnufe unb 
rid)tet bie Suppe barüber an. 

Statt ber Saubenfleildjbrülie kann man auii foId]C 
Don altem Suppenl)uffn nehmen. 

45. Weinluppe. 

10 g perljago (aus KartoffeImel)l) roerben mit •/■i 1 
Ijeifecm IDaJfer unb einem StüAiijen 3imt meid) geftodjt, 
ettoa eine Stunbe lang, bann fe^t man ','i 1 Roliöein 
unb 20 — 30 g SuAer f)in3U, erlfi^t bis jum Kodfen unb 
legt einige 3itronen(ii)eibdien Ifinein. tTtan lö^t Bis&uit 
ober bleingcbroAlen 3n)iebaA baju ejfen. 

Ober : 'lä {Eßlöffel »oll tDeijenmefjl unb 2 (Eigelb 
merben mit ^'4 1 IlTofelmein unb '/e I IDaüer ange= 
rüfjrt, bann tut man rcid)liti) 3u*er unb einige 3tlronen= 
fd)eiben i,oI)ne Kerne) baju, rül)rt über flarfiem S^*^" 
mit bem Sdjaumbelen bis jum Koii)en unb gie§t bie (f)alb 
geronnene) Suppe jiijnell in einen Copf, morin man 

Darnblüll), ixaidtldics »od)bud|. 2 flu[l. 11 
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etroas ITIusftalblüte serriifjrt Ijat. Illan Äann nacf) Btm% 
lieben (Eicrfdjnec oöer kleine Klöfedjcn auf bie {toiI)en5< 
Suppe tun. (Hadj Dowibis,) 

46. Obiffuppe. 

^'s ] (Erbbeeren, ticibelbeeren, Himbeeren ober Kir-' 
[djen rocrbeii [auber ausgelefen, gemaidfen unb in einem 
ITtarmormÖrier ober irbenen Ttapf mit einer Reibebeule 
Mein gebrü*t. Bann giefet man Vs 1 IDflJfer barauf unb 
&od)t bie 5rüd[te '.a Stunbe, reibt [ie burd) ein Sieb, 
bringt |te noiijmals jum Koctien, iü§t fie nad) Bebarf 
mit ettüa 30 g 3udier unb einem (Efelöffel doU 3ifronen= 
3U(iter, rul)rt 3 g Karloffelmei)!, mit einem (Eßlöffel doII 
IDciIIer Dermijdjt, an bie kodjenbe 5l"fi'9fteit unö ftod)! 
jie ieimig, ITIan hann öie Suppe roarm ober ftoit, auc^ 
mit kleinem geröjteten 3iriebadt geben ober fie mit 
[leifem <lierld}nee burd)3iet)en. (nadj fj, fj^nL) . 

Hnfiang. Rährzufö^e zu Suppen. 

(Eine flnjaEjI bcr angegebenen Suppen lü^t {id] burdf 
Icid]t oerbauIid)e Sujü^e nod) bejonöers nQffrl)aft mad}en, 
für Solle, mo roegen Sd}U)äd]e un6 flppctit[o|igIieit eine 
Dcrmefjrung ber Itäf)rftoffe oljnc roeitcre flnjtrengung 
öcr Kranken unb möglii^it unoermeljrf gefd)eE)en loll. 
Beionbers cmpfct)[en (idf baju Plasmon, Roborat, fllcu- 
ronal unb nutroje, bie Suppe Hr. 9 kann man jtatt mit 
meljl mit Kinbermefjl bereiten. 



n. jFlEifdjfpeifcn. 

47. [lenden- oder Filetbraten. 

(Ein Stüdi Dom Stiel, etroa 1— 1' k kg, rotrb min* 
be\iem 8 Hage abgelagert, bann tüd)tig geklopft, mit 
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feiner Spti^nabel ganj flad} gefi^ii^t unb in oiel ijei^er 
Butter nad) ollen Seiten Ijin braun angebraten. Dann 
erjt roeröen Satj, Pfeffer, etioas Lorbeerblatt, ITelften- 
Pfeffer unb nad) Belieben eämos StDiebel öaju getan. 
Unter [efjr fleißigem Begießen mit I)ei§er Butler brät 
man ben Braten 20 lUinuten lang. 3n ben legten 5 
ininuten gibt man ':* 1 Buttermild) ober ISOglaurenRaffm 
in bie ffeifee Butter unb übergießt ben Braten bamil. 
Die Sauce bereitet man, inbem man ben Bratenlaß ab= 
bürltet, ettoas kod)enbes lüa[ler, 5 g; Liebigs 5Iei(d)eEtrabf, 
einen f)ülben lEeelÖffel ITIonbamin unb bie jum Begießen 
bes Bratens benu^te 51ü(|ig&ett barangibi unb bas (Banse 
jeimig ftodjt. 

4S. Beeffteak. 

IRan f(^neibet üom $ilet jtnei fingerbtAe Si^eiben 
ab, ftlopft [ic einigemal, formt |ie id)Ön, fal3t fie in ber 
Pfanne unb brät (ie in tjeiger Butter bei raldjem 5^"" 
in t)öd)itcns 6 — 8 lUinuten fdjön braun. S^r fogenannten 
englildjen (Befii)ma& lägt man (ie nur 4 — 6 UTinuten 
braten. Das Beefjteaft loirb nun auf eine erioärmle 
Sdiülfel gelegt, bie Sauce mit etroas IDajfer ra|d) 3U= 
[ammengejogen unb barüber gegeben. 

Itod) jarter roirb bas Beef(tcafe, roenn man bie gut 
gefelopften l-2fingerbicften Jl^ildfidieiben auf einer ber 
S. 60 genannten RojlDorricl)tungen über t)erb^ ober Sias= 
feuer röitet, 3unäd)(t 1 tRinule auf einer Seite, bann 
3 lITinulen auf ber anberen, bann nod; 3 ITIinuten auf 
ber erjten. 3um flnrtd)ten (auf marmem Heller !) legt 
man ein Stüdidfen frijdie Butter ober Kräuterbutter bar= 
auf. ntan feann aud; Sauce böarnaise ba3U geben. 

Anhang: Sauce b^arnalse. 

(Ein Kaffeelöffel toll fdjroarser PfefferfeÖrner roirb 
leidjt 3erbrii*t, mit 3roei feingejdjnittenen 3n>iebeln unb 
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Vb 1 beftem (Eltragonejtig 3um Scuer gefegt unb jur (jölfte 
eingcftodjf. 3nbe(jen rüfjvt man 250 g Butter |d]aumig, 
fügt nad) unb nad) 8 (Eigelb, einen Kaffeelöffel Qufge= 
löjtcs Kartoffelmei]!, öen öurd) ein lEud] gejeifjten €[iig 
unö eine iEaffe Bouillon I)in3u, ftellt büs (Bonje in ein 
(Betd)irr mit ftodienbem IDaJler unb (djlögt es barin ab, 
oljne es feod)en 3U laifen, 3um Sdjiufe fügf man einen 
orbentlid]en Cöffel SIeifd)ejlraftt unb etroas frifdje, gel)a&te 
Pelerjilie Ijinsu unb ferniert feie feiAflüJIige Sauce über 
ben Beefjtealis ober feen Kotelelten ober allein, tllan lal[e 
bie Sauce nidjt ju Ifeife ober birebt auf ber I)erbplatte 
[te^en, ba |ie leidft gerinnt. 

49. Deuffdies BeeEReak. 

ITTan nimmt ein Pfunb mageres, feljnenfreies Rinb= 
fleijd), t)a4t es |el)r fein, Dermifdjt es mit SqIs, Pfeffer, 
einer abgeriebenen, in 51eiid]brul]e eingeroeidften Semmel 
unfe einer JCajfe Bouillon, formt runbe fingcrfeiÄe Beef= 
ftealis feauon unfe brät fie in &od)enb Ijeifeer Butler unter 
forftDäI}renbem Begießen 3-4 minuten, legt jie auf bie 
anfecre Seite unb oerfäijrt nod] einmal ebenfo. lUan 
ridjtet fie jdjnell auf roarmer Sd)üf|el an, gießt tDaffcr 
ober Bouillon in feie pfannc, nimmt nad} Belieben eine 
tEaffe Sal)ne ober ctmas Senf, kodjt bie Sauce, bis [ie 
jeimig ift, unb rourst biefelbe mit 5 Kröpfen ITIaggi. (Es 
empfieljlt [idj, bie Beefftea&s in riefer Sdiüffel in ber 
Sauce anjuridilen. 

50. Rohes BeeKteak. 

* '!» Pfö. bejtes Beeffteaftfleild} toirb burd} eine SIeifd|' 
mafdjine gelrieben ofeer red}t fein gel)adtt unb banad} 
mit genügenbcm Salj unfe einer pri|e Pfeffer burd}mi|dfl. 
Üonn roerbcn 2 frifdje (Eier etroas mel)r als roadjsuieid) 
gehod)t, |o ba^ man fie fd}neiben lionn. Ttun legt man 
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öic ge|d)nittencn <Eier um öos geformte Beef|leaft ijerum, 
uerjiert fie mit fein getfarfstcr pcferfilie ober f)albierten 
entgräteten unb entroäfierlen Sorbellen. 

51. Rafch gedampffes Beeffteakfleildi. 

* 350 g bejtes abgelagertes Seefjtealifleitd) roirö in 
hleine IDürfel gejdfnitten iinö leidjt eingelaljcn. ITun 
bringt man eine kleine Pfanne mit einer meiferjpi^e Doli 
Butter 3u S^^^^ > 1^9* ^'^^ Sl^HiJ) [)incin unti roenfcet es 
nun ununterbrodjen über rafd^em 5euer folange um , bis 
[id) Saft jeigt. Dann nimmt man fcas SIeiJd) rafd] com 
Seuer jurüA unö feroiert es (ogleidf. Die Ijauptladje 
bei Subereitung öiefer leidjt üerbauliii)en unb raldj ge= 
madften Sleifdjfpeife — jie ift in 2-3 ITtinuten fertig — 
ift, ba^ man bas SleijiJ) nur nid}t über (ti)tDaii)em Seuer 
langfam ausbraten läßt, fonbern bie kleinen IDürfel über 
lebfjaflem Seuer rafd] um unb um toenbet, bis fie aufeen 
nicl)t meljr rot), innen aber nod] DoIIjtänbig faflig finb, 

52. Sekodites RindüeKdi. 

3 kg Rinbfleifd} meröen geSlopfi, genjQJdjen unb ju 
fo reid)Iid)em feodjenbcn IDaffer in bcn Dampf (lodjlopf 
getan, ba^ bas S'eijc') f)od] bebest ift. Dann fügt man 
rcid)lid) £Qud), Sellerie, gelbe Rüben, eine 3ajiebel unb 
Sal3 f)in3u unö bringt öas burd) öas halte Sleijd) etroas 
abgehütflte löajler fdinell inieber jum Kotljen. Itun rüdit 
man ben tEopf »om birefticn S^uer unb lä^l bas S'^'l'^ 
barin 3 Stunben lang 3iel)en, aber nidjt toeiter feod)en. 
lUan ridjtet bas Slfijd) mit etroas Don ber S'eifdjbrülje an, 
man bann aber aud] Eomatenfauce, Preiselbeeren u|m. 
baju geben. 

Bnhang: ComatenEauce. 

Aus 2-3 reifen JEomaten entfernt man bie Kerne 
unb ben Saft. 40 g roljen Sdjinfeen fdjnciöet man in 
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filcine IDürfel, eine 3roicbel in Sd)eibcn, 30 g Bulter, 
30 g TXteijl, 'i-j 1 Sleiidjbrütje , Pfeffer, öas nötige Salj 
unb 3itronen(a|t. Butter, Stoiebel unö Sdjinfeen roeröen 
im iröenen lEopf roeid) gefdjtüi^t, öann öie üomaten 
öaju. Dann roirt) bas TlTef)! borüber geftäubt un6 nun 
allmäljlid) öie S'eil'^lf'vüfje offen öiAlid) cingefeod)t, biird) 
ein Sieb gejtrictjcn, nodjmals ()ei^ roeröen laffen, mit 
ben Sutaten pikant abgefdfmeAt. lUan gibt bie Sauce 
äu gehodjtem Rinbfleild}, Ka!bflei|d} oöer fjütinern. 

53. RoaUbeef. 

5 kg Roajtbeef »cröen tüdjtig geklopft, forgfaltig 
üon Knod)en, I)aut unö S^'t befreit, in ber Pfanne 96= 
faljen unb mit oiel tfei^cr Butter unö öem ausgeladenen 
Rinberfelt, roorin man ein paar Körner Relhenpfeffer, 
ein Lorbeerblatt, etroas geriebene 3roiebel Ijeife gemodjt 
tjat, unter (efjr fleißigem Begießen ■'/d Stunben in bem 
beifeen Bratofen gebraten. 3n ben legten 10 lUinuten 
gibt man Raljm ober Buttermild) öasu. IlTan legt ben 
Braten auf eine ermärmte Sd)iijjel, (d}Öpft bas Sett oon 
ber Sauce, binbet jie mit etroas Rtonöamin unb mixxit 
jie mit ITIaggi. ITlan ftann aud) Sauce bearnaise basu 
geben, Hr. 48, Seite 163. 

34. Flelldipuree, 

60 g englifd) gebratener Rinberbraten ober Kalbs= 
braten loirb fein geflogen, burd) ein T)rQf)fjieb gerieben, 
in einem porjellantopf mit 4 (Eßlöffel 2^s aus Ciebigs 
51ci|d}ertraftt, ober einer Ijalben Bouillon =KapIeI oon 
ntaggi, 2 (Eigelb unb 10 g Sleiidfpepton cerrülirt, im 
BJalferbabe Ifei& ünb biAlid} gerül^rt unb fofort ange- 
richtet. 
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55. SefdiaMes Fleirdilteak. 

200 g Iet)nen= un6 fettfreies S'^Hd) ^om Rinb, Kalb, 
£amm oöer IDilb roir6 jef)r fein geroiegt, öurdjgcftridjen 
unb mit einem (Eigelb, einem (Eßlöffel coli feoltem tDa[|er 
unb etroas Salj gemi|d)l unb 3U einem 2 cm bi*en 
5IeiId)Wo&e geformt, 6en man unter met)rmaligem tDcnben 
in 20 g Butter 4 ITtinuten lang brät. Jnbejien Ijat 
man ein (Eigelb, einen fifelöffel doU Saline, einen (Eßlöffel 
DoII IDaffer, 5 g Ciebigs J'e'iiäjpepton unb einen üropfen 
3itronen|aft miteinanber Derquirll unb im IDafierbabe 
bicfe gerül)rt unb übergießt nun mit biefcr Sauce bas 
fertige J'^'I'^ftco^- D'« gebräunte Bratbutter bleibt ju- 
rüA, TDcU jie bcn ITtagen belajtigen mürbe. 

56. Rindsrouladen, 

ntan lägt aus ber Keule grofee, fingerbiAe Siiieiben 
[d)neiben. Sie rocrben an beiöen Seiten gelilopft, leitf)t 
gejaljen unb gepfeffert, mit geriebenem Scf}ii)at3brot be^ 
ftreut, mit feinen gefjaAten Spe*|tveifen belegt (fiit £ieb= 
Ijaber mit 3tDiebeljd)eiben), nad) tage ber S'ei|ti)fajern 
äufammengerollt, mit Baummollfaben umrounben, in S^tt 
oöer Butter angebraten, mit TUel^l bejtreut unb noii)mals 
angebraten, hodjenbes tDalJer Ijinju gegoffen, jugebetftt, 
rctdjttd) 3 Stunben gefdimort; roenn nötig, giefet man 
feoii]enbes EDaJter ju. nad)bem bie 5^^^" entfernt [inö, . 
entfettet man bie Sauce unb mad)t (ie mi! etioas Kar= 
toffelmel)! fcimig. tUit etitias lUaggi abgejd)meAt, rid]tet 
man jie über bas S^^^^^ Q"- ^f"" f'''"" ^'^ Roulaben 
oud) mit Sd)rocineflci(d)farcc be[trei(i)en unb bann rollen, 
ober man füllt bie Roulaben mit l)alb gar gcfeoi" 
Reis unt> in Butter gcfdjroi^ter 3aiiebel unb nerfäfjrt 
oben. 
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57. Spcinifdi Fricco. 

* 3u 350 g in feieine Stü(6e gefdjnittenem 
fleijd) redjnet man einen lEeller noil in ganj feine 
ä)en ge|d;nittene rol]e Kartoffeln. 3nbem man nun mit 
Kartoffeln anfängt, roirb abiöedjjelnb je eine £age Slsifd) 
unb Kartoffeln in eine pajlenbe pufebingform gefüllt unb 
!)ierbei auf jeöe Sdjidjt ettoas Sal3, 1-2 ganse Pfcffer= 
feörner, ein hieines StüiJtdien £orbeerbIatt unb fein ge= 
fdinittene Smiebel gelegt. 3ule^f fdjliefet man mit einer 
Cage Kartoffeln ab, irorouf bann nod] einige Toffel doII 
bitfeen fauren Raljmes gegeben werben. ITun mir6 bie 
Sorm fejt DerId[lo((en, in feodjenbes IDajjer geftellt unb 
minbeftens sroei Stunben un«nterbrod]en gehod)t. Das 
(Berid]t roirb geftürst jeroiert. Sollten Sroiebeln nidjt gut 
Dertragen roerben, fo ftönnen fie fortfallen, bas {Beridjt 
ijt an unb für [id[ jdjon jd(ma(ftf)afl. 

58. Kalbsbraten. 

(Ein gutes StüA mürbes Katbfleifd), am bcjlen Keule, 
iDirb am flbenb norljcr gefelopft, anberen lEags do1I= 
ftänbig gcl)äutet, fein gefpiiit, in ber Pfanne mit Salj 
eingerieben, mit reiil[Iiii]er liod)enber Butter, bie mit 
Helfeenpfcffer, Pfefferkörnern, Corbecrblatt angetan i|t, 
übergoffen. Der Braten bräl je nadf (Brö^e 1-1 '.'j Stun= 
■ ben, unter fefjr fleißigem Begießen im Baiiofen. (Er|t 
in ben legten 15 Itlinuten roirb 150 g Rütjm ober */* 1 
Buttermild( bo3u gegolten. Der Kalbsbraten mufe innen rofa 
ausfeilen, ba (o bas Kalbfleijd) u)oI)lIii)me(feenb unb leid]! 
nerbaulid) ijt. Die Sauce binbet man mit lUonbomin, 
roürjt fie mit ITIaggi. Der 5Ieifd)|aft, ber beim Sii)neiben 
l(crausläuft, roirb erfealtet ju hlarem (Belee, bas ju fealtem 
fluffd|nitt Dortrefflid} fd}me(fet. 
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59. Wiener Sdiniljel. 

Singerbicfte, länglicJ) gefrfjnitfene Streifen aus ber 
Kalbsfteule roerben lorgfältig entl)äutet, rect)t mürbe ge- 
klopft, in ITTe()l umgeioenbet, in ein mit Salj, Pfeffer, 
Sitronenfaft Derquirltes (Ei getaudft, mit geftogenem 3tDie= 
boA paniert unb in i)ei^er Butler rajd) [(ijön gelb ge= 
braten. Beim flnridften gibt man eine in fldftel ge(iiinit= 
tene 5itrone baiu. 

60. RekonyaleszenfeH'Sdinlgel. 

Aus jartem Kalbfleiji}) (Itufe ober S'let) idjneibct 
man ätoeifingerbiAe Sdjeiben, klopft ober ifackt bas 
5(ei[d) unö brät es - leidjf gefalsen - in Butter einige 
minuten, bis es toeidj ift. Dann legt man bie Sdjni^el 
[feraus, hodjt beren Saft mil einem fffelöffcl gutem jauren 
Raf}m, ebenJoDiel IDei^roein unb ettoas Sitronenfaft rafdj 
auf, fträftigt bie bleine Sauce mit ITIaggis IDürje, gie&t 
fie über bie Sd)ni^el unb reidjt flpfeUKompott öaju. 

61. Kalbs-Kotelett. 

Die gut 3ugeri(t)feten Koteleften merben ruie Sdjni^cl 
bel(anbelt. 

flu(^ 3ur Bereitung Don Halbsfeoteletten |inb bie Ro[t= 
apparatc {ogl. S. 60) lef)r ju empfefflen. nian Der= 
loenbet bann bas S'^'l'^ "^"^ öle panierung mil (Ei u|tti. 
unb Dcrfät)rt genau roie bei ber Bereitung »on Beef(tealt 
am Roft'flpparat (S. 163). ITtan feann aud} Sauce 
bearnaise öaju geben, S. 163. 

62. Gebackene KalbHeirdirdinlffen. 

* Aus Vi Pfb. Kalbflei(d), am be|fen aus ber Keule, 
meldjes [orgfam enttjöutet unb tüd)tig geklopft ift, fd)nei= 
bet man feine Sdjeiben. Das flbfallfleild) fjieroon niirb 
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burd] bic SIei[(f)ina|d[ine getrieben unb mit 
einem Eöffel doU bÜem Rafjm , etinas Salj unb fein 
geljatfeter peterfilie oermengt; bies mu^ julammen eine 
3iemlid) biAIidje ITTade bilbcn. Hun werben bie S'^'l^}' 
(djnitten borin umgcroenbet unb jiriar \o, ba^ jiemli»!) 
öiel baoon tjaften bleibt, bann jtreut man fein geriebenes 
IDeifebrot barüber unb baAt bie Sdjnittcn in fjei^er Butter 
auf beiben Seiten |d)än Ijcllgeib. — Sie roerben mit einer 
feinen Sarbeltenfauce ober '/« Silrone jcrDtert. 

63. ßadiee von Kalbsherz. 

* 2 Kalbsf)er3cn merben in kräftiger Bouillon roeidj 
ge&oii)t, bann non allem S^tt "nö a"er Ijaut befreit 
unb in feine 5d]eib(f!en ge|d]ni!tcn. ITun bringt man oon 
ber instDifdjen burdjgejeitjten unb entfetteten Brül}c eine 
gro^e lEajJe ooll ju S^uer, tut eine [tarhe ttTefierjpi^e 
Sleiidjeftrafet unb 2 £öffel ooll bÜen Raljm baran, legt 
bie Sd)eiben l)inein unb läfet |ie in biefcr fträftigen Brülje 
nod] eine Seitlang feodjen. 

Um bies l5ertiiit pihonter ju madfen, feann man su' 
legt ettoas Rotmcin unb rTTordfelrt baran tun. 

64. Gebratene lieber. 

Die fri[d)e Ceber inirb gemafdjen, oon l^aut unb 
Seljne befreit , in 2=fingerbi(Jie Stücfte gefdjnitlen , in 
nieljl geioenbet unb oiie Sdjnigel paniert. 3n tiefer 
Pfanne in feod)enber Butter angebraten , Corbecrblatt, 
Pfeffer, etroas Sroiebel ba3u, aisbann Buttermild) ober 
niild) bis 3u Ijalber ^ölje ber StüAe in bie Pfanne ge- 
goffcn, ' a Stunbe auf geltnbem Seuer jugebecfet Idfmoren, 
ober in ber l)eifeen Bratröljre braten laffen. Den Sa^ 
bürftet man los, gießt noc^ Buttermild) ba3u, oerbidtt 
fie mit tHonbamin, {d)Iägt fie burd) unb würjt mit 
ntaggi. 
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65. KalbMelfdi-Frikaflee. 

3artes Kalbflei[di tuirb in paflcnbc feieine StüAe 
geidinitten, leitfjt eingelaljen, mit ettofls Btel)! beftoubt 
unb in einem Stidj f)eife gemadjter Bulter 10 ITtinuten 
gebämpft. Dann icirb joniel itoiiieiibes IDaHer ober 
Sleiid}brül]e ba^u getan, baft bas S's'ii*) reidflid; jur 
i)älfte bamit bebedit i[t. rtadjöem öies üufgeIiod)t l)Qt, 
tnirb ein Heller Doli in Stütfte geldjnitlene Sd}rDar3tDur= 
sein, eftoas Sals unö ITIus&atnufe fjinjugegeben unb nun 
beibes miteinonber gar unb roeid) geftod)t. Die Sauce, 
roeldje redjt reid}Iid) unb |eimig jein mufe, roirb mit 1-2 
(Eigelb unb einigen iEropfen 3itronenfaft abgcrüf)rt. 

Statt Sd)roar3iDur3ein fiaiin man aud) Blumentiol)! 
ober Spargel oerroenben. Das ffiemüje mufe in SaljQjaJIer 
Cftra meid} gefiod)t fein. 

(Dber: tUan ko(f|t bas angebänipfte S'^'l'^ \^^^^ "''' 
(Bemüie mit üicl Suppenferaut, rocld]es man aud) jum 
(Barnieren benugen kann, gibt in Saljmader gar gefeodfte 
Sleijdiftlöfedjen basu. Die leimige Sauce öaruber. 

66. [leidite Flelldikarbonade. 

IHan roicgt ettoa 125 g; DÖllig ffoutloles Kalbfleifd) 
|elfr fein, mengt es mit einem (Eigelb unb einer prije 
Salj unb mad}t eine fingerbidte Karbonabe öaraus, öie 
man in tjeifeer Butter unter fleißigem Begießen efroa 
6 nrinulen brät. 

IDäljrenbbes Dcrquirlt man ein (Eigelb mit einem 
(Eßlöffel Dolt gulem jauren Ral)m, etinas 3ilronenfaft 
unb ein paar (Eßlöffel Bouillon ofeer U)ajjer, rüfjrt bies 
im IDa[ferba6e ju einer biÄlidjen Sauce, ber man ein 
lEeelöffeldjen Utaggts IDürje äufc^t unb gießt fie, nad!= 
öem man bie Bratbutter abgejdiüttcl Ijat, über bie Kar= 
tonabe. 
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67. Kalbfleifdimus. 

(Befiod)tes ober gebratenes Kalbfletld] roirft fein gc' 
tjaÄt unt) beifeite geftellt. 3n einer Kaüerolle lä^t man 
ein Stütfeclien Butter jergeljen, öünjtet einen Cöffei ITtef)l 
öarin gar, füllt eti»as Briilje baju unö feoii)f eine ebene 
Sauce, läfet bas getjarfite S'^'I'^ barin aufkodjen, gibt 
nact) (Befdima* Salj unb einige Kröpfen ITtaggis tDürje 
baju. 

68. Kalbshirn mit Peferlllienlauce. 

(Ein Kalbsfjirn toirb mit ftaltem IDaj[er abgelpült, 
in feallem Saläroafjer aufgelegt unb jum Kodjen gebradjt. 
nit fealtem IDafjer abgefdjredtt unö öann abgeljäutet. 
3n etioas jerlaüener Butter roirb ein föffel ITtel)! gelb 
geöünjtet unb barin ein (Eßlöffel feingefjaAtcr Peterjilie 
2-3 minuten gebämpft, öann füllt man etmas oon bem 
IDafjer, in roeldfem öas fjirn gehod)t muröe, öaju, 3iel)t 
bie Sauce mit einem gansen (Ei, roeld^es mit tDein unö 
3itronen|aft nerquirlt ift, ab unb lä^t bas f)irn unter 
ftetem Rüljren nod)mals aufttocfien. Das (Beridjt roirb 
mit einigen lEropfen ITtaggis IDürje im (Be|d)macfi ge= 
kräftigt. 

t>9. Sebadtenes Kalbshirn. 

Die Dorbereilungen jinb biefelben. 

3|t bas tjirn gcfeod)f, (o roirb es mit kaltem IDailer 
abgeid)redtt , in StüAe gefdjnitten, paniert roie bie 
Scl)nigel unö idjnell re(f)t krofe gebacken. Ulan kann 
fli^lcl Don Zitrone ba^u geben. 

70. Slaclerie Kalbsmildi. 

nian Ipüll bie Kalbsmild; in kaltem IDaüer ab, 
Itellt jie mit kaltem IDaiter oufs Seuer, gie^t es ab, 
luenn es roorm i[t, (teilt bie Katbsmild) nodjmals mit 



ftaltem Saljroatfer auf unb bringt jie 3um Kod)eii, [ii)re*t 
iic mit ftallem VOa\}ex ab, bamil jie fej! roirb, flautet fic, 
[pidtt [ie unb brät fie in Butler id)ön tjellbraun. Den 
Sn^ füllt man mit 51ei|cfibrül)e auf unb begießt bie 
Kalbsmild] fleifeig, bamit jie ©lanj befiommt. 

71. Gebackene Kalbsmildi. 

Die Dorbcreilungen jinb biefclben loie bei 70. 
tlactfbem |ie abgel)äutef ift, fdjneibet man \ie in 
Stiiciie, paniert unb baÄf (ie t»ie SfJjni^el. 

72. Kalbsmildigeridit. 

(Eine gut blQnd]iertc (ogl. ITr. 70) Kalbsmild) roirb in 
lcidjtgeial3cnem tDaiJer gar gekodft. 

3ur Sauce lü^t man einen £öffc[ lUel)! in Butter 
gor bün(ten, feod}t mit elroas Brütje eine ebene Sauce 
banon, bie mit Sal3 unb etroas Silronenjaft geruürst roirb. 
Dann lägt man bie in Sii)eiben geldjnittene Kalbsmild) 
nod) einmal aufitodjen, fdjmedtt mit Sals ab unb fügt 
einige ICropfen lUaggis IDüräc baju. 

73. KalbsmildiauflauE. 

1 — 2 abgeldjälte, in Sleijdibrül)? eingea)eid)te Bröt= 
d)en iDcrbcn feft üusgebrüAt unb mit einem Stüdtdjen 
Butler auf bem Seuer gebämpft, bis bie niajje fid) com 
iEopfe löft, barunter einige ausgegrätete burd)getriebene 
Sarbellcn. Itadibem 3tDei Halbsmildier gefiodit unb gel)Öutct 
Jinb, merben (ie geroiegt. öu ber ITta({e rül)rt man 3iDei 
(Eigelb unb ben ge(cf)lagenen Sd)nee, gibt sule^t bie 
Kalbsmild)er barunler unb füllt alles in eine Ruflauf= 
form, in ber man es bei mäßiger I^i^e '/-'— ^/i Stunben 
badien lö^t. 
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74. Kalbszunge. 

Sine Kalbsjunge roirö in 'A 1 IDai[er mit 5 
Icnglam in einer Stunbc iBeicf)ge6o(l|t, in ttaltem 
atige|ii}recfet, Don bcr ^aut befreit unb glatt gcmad)!. 
"Dann nimmt moii W 1 oon ifjrer Brül]e, mad)t öiefc 
Portion mit einer lTte|jerIpi^e doU Sleifttieftraftt unb Sinei 
Iropfeii Sitronenjoft id]macfef]Qft unö gie^t junädfit fünf 
(EfelÖffel Doll boDon auf bie in einen kleinen lopf ge= 
brüdjte 3unge, brefjt jie öfters um, inaEjrenb bie 5Iüifig= 
Iieit einjdjmort, unb giefet innerljolb einer f;alben Siunbe 
ben Rejt bes Dierteliters Brül)e langfam iiaiu. Die 
legten brei Ifelöffet nerrütfrl man mit ] g Kartoffclmel]!, 
Dcröicfit bie Sauce bamit unb überjief)! bie 3unge mit 
ber Sauce, bis |ie blanft ift. Die 3unge mufe folange 
langiam jdjmoren, am bejten in einem irbenen üopfe, 
bis (ie butterroeiif) i|t. Dann mirb fie mit ber Sauce 
angericfjtet. ITtan kann bie Sauce, roeiin es erlaubt i|t, 
mit einem Sfelöffel ooll ITtabeira f(i)macftf|afler modien. 

(IXaii ei. (jeiiL) 

73. Sebratene Kalbszungen. 

Die geroafc^enen Kalbsjungen werben mit kaltem 
Oailer, Suppenferaut unb ctmas Salj aufs 5euer gejtcIU 
unb langfam gar gekodjt. Ulan lä^f [ie in ber Brüfje 
kalt roerben, jieljt bie fjaut ab, jdfneibet |ie bann in 
mitieljtarfee Sdjeiben. Vdan bejlreut biefe leidjt mit Sal3 
unb Pfeffer, laudjt Jie in firoeife unb barauf in geriebene 
Semmel. Die 3ungen|d)eiben twerben in fteigenber Butter 
auf beiben Seiten leid)! braun gebraten unb hranjförmig 
auf einer Ijeifecn Srfjüncl angeridjtet. 3n ber Bratbutter 
röftet man bas tTtef)!, Derkod|t bie Sinbrenne mit |oDieI 
ber 3ungenbrüt)e , ba^ man eine gut gebunbenc Sauce 
erijält. Sie loirb mit einigen Iropfen 3itronen|nft abge^ 
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(dimei^t, mit jroei lEigelben abgejogen unt) mit ITTaggi 
gcroürjt. Die Sauce wirb über öie Sungenfiijeiben gefüllt, 
in ber Iltitte ein palJenbes [5emü[e angerid}tet. 

76. Weites Zungen(rikaKee. 

3|t bic 3unge mit mcnig Sals ge&0(f)t unb in Stücti= 
dien gefdjnitten, lä^t man reidjlid) Butter gelb rocröen, 
rüfjrt barin eine gro^e, feingejdjnittcne Stoiebel unb jojei 
(Eßlöffel nief)! gelb, gibt Sungenbrülje, bJe man siemlidi 
fträflig ijat einhodjen laj|en, baju, einige 3itronenfd)eiben, 
beren Kerne entfernt, nadj Belieben DTushatblüte, rrieifeen 
Pfeffer, oud) nad} (Butbünfeen '/li (Blas roei^en IDein unb 
legi bie 3unge in öie hodjenbe Brülje. Hadfbem biefelbe 
'/■i Stunbe lang(üni gefiodjt tjat, loirb (ie angerid}tet mtl 
kleinen, runben 5'fi!'^f'''>6'^en, bie in übrig gebliebener 
3ungenbrü[fe ober tDajfer einige ITtinuten geltod)t |inb. 
Dann toirb bie Sauce, toeldje redft feimig fein mufe, öurd) 
ein Sieb gegeben, mit einem (Eibotter abgerüijrt unb über 
bie angerid)tete 3unge gefüllt. (üaoi&is.i 

77. Kotelettes oon Zunge. 

Die ganj tDeidjgeÄodjte abgejogene 3unge roirb in 
fingerbitfee Sd)eiben gefiijnitten , bie größeren StüAe ge« 
teilt. Dann fiiflagl man ein (Ei mit 2-3 (Eßlöffel IDalJer, 
etioas Sitronenjaf t , Salj unb IUushatnu&, tunfet bie 
Srf)eiben Ijinein, roäl3t jie bann in geriebener Semmel 
unb brät fie in gelbgemadjter Butter in offener Pfanne 
rafc^ gelblid)brQun. (üouiöis.) 

78. 6erdudierte Zunge. 

Die 3unge roirb mit einer ^anb doII EDeisenhleie 
mittelft einer reinen Bürjte gut abgeroajdien. ?Eag unb 
Hadjt in tDaffer eingemcidjt, bann nodjmals abgefpült, 
mit Sod)enbem ©ofler bebecfet aufs S^"*'' gebraii}t unb 



langjam 3-4 Stunöen ununterbrodjeti geftodii. Ttad) bem 
(Barjein kann man jie feft jugeöcrftt nod) eine fjalbc 
Stunbe in hex Brülje |tef)en lauen , mobutd) fie milber 
unb jaftiger roirb. Dann legt man öie Sunge jnjildjen 
3roei Brettdjen, mit einem Stein bejdjiöert; halt genjoröen, 
jteift man bic Ijaut ab unb beroalfrt (ie in ber BruJ}e, 
roovin lie gefeoilit ijt, bis jum ffiebraudj auf. Üurd) bas 
Prcfjen ertjöH lie eine bejlere 5o"'"i- Beim ©ebraud) 
toirb bic Sunge in bünne Sd)cibcn gejdjnitten, feran3= 
förmig ober reit)entüei(e auf eine Sd)ül|el gelegt unb mit 
Pcterjilie garniert. Als angcneljme Beiloge 3U ®emüfeit 
ju Deriuenben. IDanibis.) 

79. Zungenbrötdien. 

(Ein Slüdi 3unge im ffietoidfte oon 60 g roirb fo fein 
geroiegt, ba§ man bie ITIajje burd; ein ürafjijieb jtreidjen 
kann. Dann roirb bieje mit 2 (tigelb, 8 g Butter, 6 g 
Slei[d)pe()lon ber Kompagnie £iebig, roenig Salj unS 
einem €§IöffeI Doll Saf)ne Dermifd)t, im n>a|ierbabe biA 
unb tjeife geriif)rt unb nun auf leidjt geröflelc IDcifebrot" 
f(^ntttd)en ge|trjd)en. 

80. Feines braunes Ragout yon Ochfenzunge. 

Die Sunge mu| ganj frifd) gebraud)i werben. naii|= 
bem ber Ijodjjtefjenbe Knodjen unb bas gelbe, idjmammige 
Sleifd) abgefiijnitten, roirb bie 3unge mit Salj unb IDaücr 
lüd}tig abgerieben unb folange geroojiijen, bis alles 
Scl]Ieimige entfernt ift, bann mit hodjenbem tDafler unb 
roenig Sals aufs S^uer gebrad)t unb nact(bcni jie gut 
ge|d)äumt, mit oiel löurselroerS, Pfeffer, Tlelhen, £or= 
beerblättern, einigen niorctjeln unb äroiebeln mit Sd)ale 
in 5-4 Slunben langjam roeidf gehod)!. Die 5ungc 
eines jungen Rinbes i|t in 2 Slunben roeid]. Das (bat' 
(ein ijt baran 3u erkennen, i)a^ fie fid] mit einer SpiA- 
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ttaöel leidjt burii)|ted)en lä&t. Hai) bem Kodjen xoirb |ic 
abgejogen, bas Io[e Sl^'fd) om tieften Snbe enifernt, bie 
3unge in jentimelerbicfte Streifen gejdjnitten. 

Dann rüfjd man 25 g Butter bräunlid|, [Ireut tltel}! 
Ijinein, rül)rt es ebenfalls braun, bod) barf es nidjt 
brenjlid) rocrben. Liejes IUef)l roirb mit ber fträftigen 
Sungenbrüfje, mü elroas £iebigs Slfitt^EEtraftt, aufgefüllt, 
etmas 3itrone nebjt Pfeffer unb Sal3 I)in3ugegeben. 
tDenn bies ftod)t, roirb nad} Belieben Don folgenbem 
Ijinsugetan : eine J^anbDoU in SlüAdjen geid)nitlcne 
*El)ampignons ober 6-8 Stü* in Sdieiben geldjnittene 
ürüffeln, 250 g Kalbsmild|, Klö^e aus 250 g feinge= 
Ijadttcm 5I^iidji ' ^ Colfe Kapern. 

81. FletfchgaUert lür magenkranke nadi Dr. Wiel. 

Dier Kalbsfü^e, 1 kg Rinbfleijd} unb ein altes I^uljn 
werben einen Tladjmittag in 5 1 töaljer mit 15 g Kod)= 
[flij unter fjüufigem flbidjäumen gehodjt. 3n ber legten 
Stunöe bes Kod]ens fetjt man noii einen kleinen ^edjt 
Ijinsu. nad)ts mirb bann bic lUaüe 3um (Erltalten l]in= 
gcftellf. Arn folgcnben ITIorgen Idjöpft man bas Jett 
ab, ttürjt bie (Ballerte aus, klärt fie nad) langfamem (Er= 
loärmen mit bem IDeißen Don |eii)s (Eiern unb kodjt, bis 
jid) größere Jlodicn (Eiroei^ ausjdjeiben. Donn roirb 
burd) eine oortjer angefeuchtete Seroiette filtriert. 3u 
bem S'dtiat jetst man 20 g Sl^iidl^E'raRt ober ein paar 
Kröpfen ITTaggi fjinju unb (teilt bann jum (Erkalten Ijin. 
(3ur Derbeljerung bes tBe|d)mü(fts kann man idfliefelid) 
etroas äitronenfaft jufe^en.) 

82. Fleifdigallert nach Profellor Ewald. 

'M kg Rinbfleijd}, '/:; kg Kalbfleifd), ein sartes 
Suppenl)ut)n , 1-2 Kalbsfü&e, 1 Sellerie, 1 peteriilien= 
löurjel, Va €61ÖffeI Doll Salj roerben mit kaltem IDa|jer 

Dgrnblflt^, DlültUi«» KDit)bu<t). 2. Aufl. 12 
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beöedtt (anglam gelioiijt, bann bas oon ben Knodjen ab' 
gelöitc S'eilct) bes I>uf|nes fein gciotegf. Itadibem bie 
Brüfje burcf) ein feines Cud) gegoljen roorben ijt, rolrb 
jie mit einer S'aJ'ijfi Rfjeiniricin Dermi(d}t, aufge{iod)t, mit 
6em geroiegten J'^'i!*) ^^s f^uljns Dcrmengt unb sum (Er= 
kalten in laKcnhöpfc ober Si^ü(Ieln gegoren. 

83. Fleirdigallerf. 

2 kg Kolbs&nodjen roerben mit 1 'j-^ 1 tDaller auf= 
geje^t un6 roätjrenö bes Kod]ens abgefdjaumt ; bie gc= 
toonnenc Brülje unter 3ufa^ oon 5 g £tebigs 5'fii<i}SE= 
trabt iDirb mit '/a kg Rinöfleiid], bas iit IDürfel ge^ 
Idinitten i|t, unb einem Ijalben fjutjn brei Sfunben lang« 
|am ge{tod]t. 

84. ßadibrafen. 

2 (Eigelb roerben mit 2 tEfelÖffel jü^em ober faurem 
Ra^m , Salj unb etioas Pfeffer gut üerquirlf, mit ben 
in Sleilt^brü^e eingeffiei(i)ten Semmeln tüd}tig rierarbeitet. 
'/. Pfb. Beef(teaftflei|cl) unb 'U pfb. entl)autetes Kalbfleiicf) 
burdf bie Sleilii)ma(d)ine getrieben, ober redjt fein ge= 
tjacfit. Run mengt man alles tüd(tig untereinanber, gibt 
ben Sdjnee ber 2 (Eier baju, formt einen kleinen Braten 
büraus unb läfet itjn in I)eifeer Butter ','4 Stunben auf 
offenem Seucr braten. IDül man ben Braten pikanter 
madjcn, fo bann man Iruffeln, RTordjeln ober Ctiampignons 
ba3u tun. 

85. Irlsh Stew. 

5—4 Pfb. I)ammelfleil(i) rocrben in Stü*e geldjnJtten 
unb angerö|tet. 

EDirling, gelbe Rüben, IDcipraut, Sdjroarjrouraeln, 
Sellerie, Caud], Blumenkofjl, toei^e Rüben unb Kartoffeln 
toerben gemajdjen, gepult unb ge{d]nitten. 

Dann füUt man eine Cage oon bem angeröfteten 
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Sleiid) in einen Copf, öarauf 6ie »erfiiiefeenen ©emüfe, 
barauf mieöer S'^'I"*!- ©cmüfe, fülll roenig Bouillon bar= 
auf unö lägt alles ol)ne Rühren im Bratofen eine Stunde 
unb bann obenauf nod) eine Stunbe [d)moren, 

86. ßammel-Koteletten. IRutton chops. 

Das t)ammel&oteIett roirb Dom Sett unb aud) non 
öen Rü(feen!inod}en befreit. Hur ein Stücft ber forgfältig 
abgel}äuteten Rippe bleibt on bem l'/s cm bidien SIeii(f)= 
fdjeibdjen (ifeen. Diejes roirö bann mit ber angefeuditeten 
5Iaii]c bes Beils auf jeber Seite einigemal geldjlagen. 
Donn brät man bas Kotelett in brauner Butter in ber 
Pfanne unter meljrmaligem tDenben gar unb fügt Salj 
Ijin3u. Statt bes S^i'^s, bas man abgießt, legt man auf 
bas fertige Kotelett ein Stü* Butler, Sarbellenbuttet ober 
Kräuterbutter. lUan kann aber aud) Bratcnjus u. bgl. 
baju geben. 

6an3 Dorjüglid] finb am Roft bereitete Jjammet' 
hoteletten, bie englifdjen mutton chops. Rtan taud)t jie 
nadf ber oben be(d)riebenen Oorbereitung in jetlaljene 
Butter, beftreut jie mit etroas Pfeffer unb reibt (ie mit 
öem nötigen Salj ein. Rad) Belieben kann man |ie auii( 
mit gcfto^enem Sroiebacft beftreuen. Sobann roerben jie 
genau inie Beefjteak auf bem Roftopparaf (ogl. S. 163) 
fertig gemad)t unb IttjUcglid) mit etroas fri|tf)er Butter 
angerid|tet. 

87. Rehbraten, ßalenbraten. 

(Ein Slütfe com 3iemer ober aud) oon ber Keule 
roirb, nad)bem es forgfältig abgetjäutet unb alles Un= 
reine baoon entfernt ijt, mit einem Porjellanklopfer jart 
geklopft, in ber Pfanne mit Salj beftreut, mit biinnen 
Spedi|d[eiben belegt, mit »iel beider Butter übergojjen 
unb in ben Bratofen ge(d)oben. fjier mu§ ber Braten 
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unter uncrmüblid}em Begießen '/ä — "i* Stunöe braten. 
3n ben legten 10 ITtinuten gibt man 150 g [auren Ratjm 
oöer ^'4 1 Buttermild] öaju. Die Sauce mod)! man inie 
jdjon beftannt fertig, ogt. S. 163. 

Der ijafcnbraten loirö 20 — 25 BTinuten gebraten. 
5ür Reftonoatesjenten tpüt man aud) 6en Ijafenbraten 
nid|f, [onöern belegt iEjn mit Specfijdjeiben. 

88. Rehlteaks. 

Die Ret)(teafes roeröcn aus öem beften leite öer 

Keule geldjnitten, geklopft, Iii)u>ad) gejaljen unö in fto* 

dfenöer Butler fd)nell auf beiöen Seiten gebraten. Die 

Butter m'nb mit roenigen Kröpfen IDafler losgeftod}t, mit 
etroas Kraftmetjl gebunben unö mit einigen Iropfen , 
niaggiS'lDürse geroür3t. 

89. Sebackene Rehfdielben. 

Aus friidjem, ungebeijtem Rel)flei(d] fdfneiöet man 
fünfmarfeffüifegrofee Sdjeiben, klopft bieje gut, foljt jie 
ein menig, brät jie in roalnuf^gro^ (ü^er Butter [aftig 
burd}, fegt ein (Bü^djen Sl^'fdjbrülje, I ffifelöffcl beflen 
jauren Raljm unb ebenjooiel tTtabeira 3U, mütit mit 
cttDos 3itroneniaft unb einigen ICropfen ITtaggis'IDürje 
unb gibt bas ebenfo feine als 3uträglid)e (Beridjt mit in 
IDei^roein n>eid)ge{iod)len ITtirabellen. 

90. Flelfdi-PaKete. 

Rejte Don Ret), t)a|en, Kalbfleifd} gibt mon burc^ 
bie Sleiid)mald}ine. (Ein Stiidi Butter, ein Kod)löffeI DoII 
Riet)!, jauren Raljm rülirt man auf bem S^uer 3U einer 
bidien Sauce, fllsbann nimmt man [ie ineg, gibt 3 Ei- 
gelb, Sitronenfoft, Sarbellen, fein geroiegte Kapern unb 
in Stücfed(en gejdjnitiene iErüffe! unö (Il)ampignons, ettoas 
(£|Iig unb Salj unb Pfeffer baju. ; sule^t öen jteifen 
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Sd)nce öcr 5 (Eier. ITTan legt eine Sorm mit Sperfi aus, 
öruÄt 6ie IlTalJe fjinein, beeilt [ie mit Specfi 5U, un6 la^t 
6ie Pajtete eine '.« Slunöe im IDüjferbaöe hodfen o6er 
in öer Röljre badien. Illan ftann biejes ®erici}t ftalt ober 
ciarm geben. 

91. ©ebrafener Bahn. 

(Ein junger E)al]n mirb [orgfältig ausgenommen, red)t 
[auber innen unb au^en geroafd}en unb 5ugcrid|tet. nun 
tut man ein Stütiidjen Butter unb etroas pelerfilic, ober 
einen Cöffel doII biÄen jü^en Ratjm in ben £eib, faljt 
ben Ijaljn oufeen leidet ein, umioiffeelt it)n mit Spcc&= 
(djciben unb bringt iljn in reid)lictfer ftocijenber Butter in 
einer ftleinen paffenben Pfanne in ben Bratofen ober in 
einem feft id}liefeeiiben eilernen ober Bunslauerlopf ju 
Seuer. ntan adile nun barauf, ba^ bie f)i^e nidjt ju 
jtarH tuirb, bnmit bas Slei(d) keine braune, |onbern eine 
[d)ön fjellgelbe 5^'^^^ be&ommt. ^'^ifeiQ^s Begießen unb 
UmiDcnben i|t tjierbei bie ^auptfadje. 3^ nad] (Bröfee 
20- -30 Utiuuten braten. 3n ben legten 5 ITtinulcn 
fauren Rafjm ober Buttermildf baju. Beim flnriil)tcn 
entfettet man bie Sauce, madjt fie mit lUonbamin leimig, 
roürjt jie mit UTaggi. 

92. Sedampftes ßuhn mif Sauce. 

*(Ein junges gereinigtes unb jauber geniaidjenes tjut)n 
mirb Ieid(t eingefaljen unb mit roenig hod)enbem lDa|[er, 
einem Stid; frifdjer Butter unb etioas peterfilienroursel 
in einer Stunöc (angfam ineid] gebämpfl, llun nimmt mon 
es aus ber Brüfje fjeraus, entfettet bie surü&gebliebene 
[turj eingebämpfte Brülfe, madjt fie mit etoias ITtonbamin 
leimig, gibt Kapern unb eine 3itronenid)eibe baran, riiljrt 
3ule^l 1-2 (Eigelb burd] unb gibt biefe Sauce über bas 
^ufjn. 
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03. ßuhn im Reisrand. 

Das gereinigte un6 gepu^te junge fjulfn mixb in tDaft« 
nebft Salj unb 3er(c[]nittenem DDurselroerft in l'/i -l'/ä 
Stuiiben roeidjgcftoiijt. Die Suppe mrb mit einer I)eIIen 
lTtef)iIcfnBi^c gebunben, mit einem (Ei abgesogen unö mit 
ITtaggis EDürse geiriürjt. 

Das I)u^n mirb 3erlegt unb marmgejtellt. Unter- 
bejjen fjat man aud] 100 g Reis in IDa|(er mit efiDQS 
Butter unb luenig Salj ober in Brül)e ausquetlen lallen, 
[o ba^ er tceid) wirb unb bie Körner botf) ganj bleiben, 
mi(d)t ifjn fturj oor bem flnridjten mit einigen Uropfen 
ITtaggis IDürje, legt i^n im Kranj um eine Sdjüljel unb 
gibt bas iDormget)altene l)u[)n in bie tUilte. 

94. ßelattne von ßuhn. 

(Ein ^uijn ober I^afjn loirb ausgebeint; man jd)neibet 
es 3U biejem 3n)e4 auf bem Rii*en auf unö löjt bas 
Knod)engcrü(t rof) tjeraus. Dann I|a*t man '/:.' pfunö 
Sd(tDeinefIei|d| reiJ)l fein, gibt baju etinas feingcidjnittenen 
Spe*, eine in IDürfel gefd}nittene Pfeffergurke, ebenfo 
einige (Trüffeln, bas nötige SqIs unb Pfeffer. Der t)al)n 
roirb getDafdien unb innen mit feinem Salj beftreut, mit 
ber Sarce gefüllt unb jugetiöljt, in Pergamentpapier ober 
ITTuII gebunben unb in einer Braije meid) gekodjt, bie 
man aus ben Knod}en, etroas Suppenftraut, Sal3 unb 
Pfeffer bereitet fjat. Dann nimmt man i!]n Ijeraus, 
pre^t i!)n STDijdjen stoei Brettdjen unb Iä|t if)n erhalten. 
Die Braifc roirb burdf ein Sieb gegeben, auf ein l}albes 
nter brei platten Selatinc augegeben, mit Sfjig, IDein, 
Sitrone, Pfeffer unb Salj pihant abge[d)meifet, mit dU 
ineife unb Sdjale gchlärt. ITtan hann bas Ijufjn in bünne 
Sdjeiben jdineiben, in eine ausgefpülte Sorm leqen unb 
ben Saft barüber gießen. (Erkaltet (türjen. Itlit tnai^om 
naije ober Remolabenfauce ferriieren. Ober man lö^t 



r 



ben fjaljn gans unb garniert ifjn nur mit öem SIe'id|= 
gelee. 

95. 6efa[[te üaube. 

*naiiibem eine junge Caube lorgfältig gerupft, aus= 
getnaldfcn unb 3ugeriii}tet iit, füllt man ben Ceib mit 
untcnjtefjenbcr Sarce, näl)t ifjn 3u unb brät bie üaube 
genau (o, inie einen jungen ^at)n. Die Sauce binbet 
man mit etmas Htonöamin unb roürst [ie mit lUaggis 
IDürje. 

5arce: tjerj unb Ceber toerben fein gef)a(fet. Ilun 
mengt man eine l)albe Za\\e fein geriebenes IDeifebrot, 
jttiei Cöffel coli füfeen Rafjm, ein (Eigelb, etroas Salj 
unb reidilid) fein gefjocfete peterjUie lüdjtig unfercinonber 
unb mifdjt jule^t Ijerj unb Eeber barunter. 

96. Seddmpfte Caube. 

*f}krm ftann eine Idjon etroas ältere iEoube ge= 
nommen roerben. — nad)6em fie faubcr oorbereitet unb 
geitiQfd)en i[i, legi man jie in einen kleinen pa|(enben 
Kod)topf mit fe[t|ii)Iie§enbem Dcdtel. Dann mi(ii)t man 
je '/s IDeißttiein, Raf)m unb IDaJ|er, unb stoar foniel, 
bü^ bie lEaube öamit eben bebecfet ift, giefet bies über 
biefelbe, gibt nod) etroas Salj baran unb läfet bie Eaube 
nun ctniQ 1 Stunbe fejt nerldflojfen toeid) bämpfen. Dann 
nimmt man jie fjeraus, jdjneibet fie in oier üeile, rüljrt 
etiDQs ntoggi an bie Brüf)c, gibt biefe über bie lEaube 
unb feroierl fie mit einem Ranb non ge{iod(tcm Reis, 

97. Poularden und Kapaunen. 

*nQd)bem jie jorgfäitig ausgemafiifen unb leidjt ein= 
gejaljen finb, roerben fie mit nur loenig Butter, ba jie 
meiftens an unb für jid] fett finb, in einer paffenben, 
nii^t großen Bratpfanne ju Seuer gebrad)t. E)äufiges 
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Umtirel)en un6 nor allem Begießen ilt Ifierbei öie 
fadfe. Um jie redjt 301! 3U madjen, gibt man in öen 
legten 8 mittulcn fauren Rai)m baran. Sie bürfen nur 
Ieid)t l)ellgelb angebraten fein. Die Sauce toivö, narf[bem 
(ie entfettet i[t, mit tUonbamin {eimig gemadit un6 mit 
lUaggi abgeldEfme&t. 

98. Puter. 

Der Puter feann im IDinter 8 Eagc, im Sommer je 
nad( öer Temperatur tjängen, beoor man ifjn brät. 
ITad)bem er gut oorbereilet, madjt man eine 5fl"e: 
125 g Butter [d)aumtg gerül)rt, 3 digelb, eine Caife ge= 
riebehe Semmel gut cierrüfjrl, Ijerj unö tUagcn meid) 
geSodjt un6 mit ber rofjen Ceber unb Stoiebel fein qe= 
t^aätt flUes gut burdjeinanöer mengen, mit Satj unb 
Pfeffer abfiiimetfeen, 3ule§t ben Sctjnee ber 3 (Eier. ITun 
füllt man ben Kropf bes Puters bamit unb näl)t iljn ju. 
Brujf unb Keulen toerben mit Spedtidjeiben belegt. lUan 
tut ben Puter in bie Bratpfanne, übergießt il)n reid]lid) 
mit kod)enber Butter unb fdjiebt iijn fogleidj in ben fjei^cn 
Bratofen. Der Puter mufe 2-3 Sfunben, je nadjbem er 
alt ift, unter fleißigem Begießen braten. IDätjrcnb ber 
legten 3eit fügt man nad) unb nad) foDiet Raljm ober 
Buttermild) bem Braten 3U, als man Sauce roünjdit, 
binbet fie mit Ulonbamin unb iDÜrjt mit lUaggi. Iltan 
kann au^ etnias dl^ampignons in bie Sauce tun. 

99. Sebrafene Rebhühner. 

Rebfjütjner, Beftaffinen, Birft', I)ajel= unb Sclbfjütjner 
tnerben i»ie anberes ©eflügel Dorgerid)tet unb mit feinem 
Salj bejtäubt. Die Bruft roirb mit einer bannen Spedt= 
jdjeibe umbunbcn, entineber im Bratofen, am Spiefe ober 
in einem Bunjlauer lopf auf nid)t flarfeem Jeuer in 
reic^Iii^ Butter, roenig tOalJer, fejt 3ugebedtt, cttoa 'h 
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bis 1 Stunöe gebraten, roäfjrenö man [ie fleifeig begießt. 
2n 6er legten Dierielftunöc fügt man jü^en ober jaurm 
Ralim, tu (ErmangeluTig beweiben \ri\ije lUHd) Ijinsu. 
Hacl) öem flnridjten mirfe öer Hn\a^ mit etinas kaltem 
roolter losgerütjrt, mit ITTonbamin unfc bem fefjlcnben 
Salj aufgcfeodjl unb mit ITtaggi abgeld)me41. 

5ür £teb()aber paAt man bte Rebf)üf)iter nor bem 
Braten in jroei tDeintraubenblätter unb rid)tet bie Blätter 
als belonbere 'DelikQtejje neblt bem Spe* ejtra an. 

Die 3um Braten beftimmten fiüljner müjfen jung fein, 
man erkennt jie on 6er gelben Sarbe 6er Beine, 

(lind) Düoibis.) 

100. Gedämpfte RebhQhner. 

nton Deririenbet ba3u ältere Rcbl)ül)ner. Sie tDcrbcn 
gut gereinigt, bie Brult gefpidit, in einem irbenen Hopf 
mit Butter, Siniebel, 3if ronenjdfale , IDcin unb etroas 
5I«iId}bruf)e in I-l'/^- Stunben roeidj gebämpft, fleißig 
umgetnenbet, roenn nötig etwas S'eildibrütje nad)gegoj(en. 
CDcnn |ie fajt meid) jinb, lä&t mon [ie offen im ffifen 
etroas braun roerben, entfettet bie Sauce, madjt biejelbc 
mit etroas Kartoffelmef)! (eimig unb roiirst mit Illaggi. 

101. Sdnfebraten. 

nadjbcm bie ©ans gut norbercitel ijt, füllt man ben 
Ceib mit in oicr üeilc 3erid)nittenen Äpfeln, toeldfe man 
nad) Belieben mit Rojinen Dermi(d)en kann ; aud) roirb 
bielelbe in einigen ©egenben mit gekodjten Kaftanien ober 
mit Kartoffeln, bem geljatkten ntagen unb Beifuß gefüllt, 
lUan näljt bie (Bans 3u, legt (ic in bie Pfanne, begießt 
[ie mit 1 t kodjenben IDa|fers unb lä^t jie unter öfterem 
Begießen unb Ummen6en 3ugebeckt I Stunbe kodjcn, 
"Dann entfernt man ben DeAel unb brät jie offen im 
(Dfen unter fleißigem Begießen 3U jd]öner brauner 5arbe, 
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Die (Bons brät je nad) fliter 2-3 Stunben. 3(1 iie 
toeid}, io belpri^t man tie mit einem £öffe( kalten tDaflers, 
toas bie fjout ^rt madjt, ridilet (ie an, füllt bie oorlfer 
entfettete Sauce mit Sleild)briifje ober Buttermilch auf, 
mad)t fie mit ITtonbamin leimig unb rcurjt mit IITaggi. 

102. Gebratene Ente. 

5ür 4-5 Personen eine lEnte. 3um S""en 125 g 
Kaftanien unb 8 Borsborfer Äpfel ober 500 g gefjaStes 
Sd[roeineflei|ii), baju ein ausgebrühtes eingeroeidjtes Bröt= 
dien, 2 (Eier, Pfeffer unb Sals. 

Die Haltanien »erben geldjält unb erjt mit nienig 
IDaJtcr, Pfeffer unb Sals, einem Stü*d)en Butter uteii^ 
gehockt. 3Jt bie (Ente gut norbereitet, roirb jie innen unb 
aufeen mit Sals eingerieben. Htan gibt eine öer Süllungcn 
Ijinein, näf)l fie ju unb breffiert jie. 3Jt es keine [etjr 
fette (Ente, [o bring! man jie mit reidjlit^ Butter unb 
roenig IDailer in ben Bratofen unb läfet fie unter fleißigem 
Begießen 1-1 '/s Stunben braten. Die Sauce bereitet 
man roie bei ber (Bans. 

103. Gebratener FaFan. 

Das gut DOrbereitete iEier roirb mit Salj beftäubt, 
bie Bruft mit einer Specfefeite umbunben. So roirb her 
Sajan 1-1','^ Stunben in reidflidjer Butter red)t Jaftig, 
Sart unb bunbelgelb gebraten, nadjbem bie Sauce ent= 
fettet i[t, rüljrt man ben Broten[a^ mit '/■! 1 ftalter Jleil*^' 
brülje ober Buttermild; auf, binöet biefelbe mit ITIonbamin 
unb roürjt mit lUaggi. 

104. Sdiinken mit £1. 

ffitroa 70 g magerer roljer Sdjinften ittirb gcroiegt 
unb burdjgerieben , mit jiDei (Eigelb, 5 g Butter unb 



10 g SIei|cf|pcpton ber Kompagnie Ciebig uermiid)!, im 
tOaJferbabe I)eife gerüfjrt un6 mit geröjtefem Brot leroicrt. 

105. Sdilnken« Creme. 

300 g magerer Sdjinfeen roivti in IDürfel ge(d|nitten 
unö in einem tTTörJer mit 50 g feiner Butler jerttampft. 
3n biejen Brei gibt man nadj unb nail), immer e^IöffeU 
roeife, Bouillon unö öiAe, füfee SaE)ne, brilAt bas ffianje 
burd) ein fjaarjieb, uerarbeitet bie ITtalJe bann mit 50 g 
feingeroiegtem, magerem Sdjinhen, etmas loeifeem Pfeffer 
unb Sali ""*> ':'" 1 ungejuAerter, öicfier, frtlcffer Sdflag^ 
|al)ne. Alles toirö gut Dermilct|t, in eine mit tueiftem 
Papier ousgelcgte 5orm gegoljen, bieje mit einem popier 
unb einem bidft fdjlie^enöen Detfeel (mie ju einer ffis- 
ipeifc) ge|diIoiien unb bie Sof"i meffrere Stunbcn in (Eis 
geitellt. IDenn öie Sd|infiencremc gefftlrät ijt, legt man 
einen Kranj oon gutem fträffigem Kalbsgelec barum. 

{Hadi miif fl. be DiKiers.) 

106. Sdiinkenhlüge. 

Stoei t)artgefiod]te feingeriebene €ige!b loerben mit 
jroci rofjcn (Eigelb gut oermijiljt, ein (Eßlöffel Satjne loirb 
Ijinjugefügt, bas ganjc mit 50 g jelfr fein ge()acfetem 
gekodjten Sdfinken unb mit bem Sdjnee tion jmei (Eimei^ 
oermildjt unb bas (Bemifdf in einer kleinen, ganj mit 
Butter ousgeitridjenen BaÄform eine f)albe Slunbe im 
IDallerbaöe gefeodjt unb 6 Kröpfen ITtaggis^IDürje t)in= 
jugeie^l. Die fertigen Sdfinlienhlööe roerben in Bouillon 
mit Spargeln ober (irblen feroiert. 

107. Kleine SQs-Paftefe. 

(Eine tfalbe iEaffe roll redft kräftige Brülje oon S'*'!*^ 
ober (Beflügel roirb mit guter Bratenlauce ober etroas 
5Ieifd}ejtraht aufgekodjt unb burd) ein Sieb getrieben. 



Süttftet flbjdinitt. 

Itadibem bie Brüfie erkaltet itf, luertien ümei ganjc (Eier 
barunter gejcfflagen, bie ITtiliiiung in eine tEajIe gefüllt 
unö bie|e [olange in kocl)enbem IDflI(er f)inge|tellt, bis 
bic IUai(e feit getoorbcn ilt. Dann flür;!! man fie, legt 
ganj fein gefttinitlenen Braten oöer Weine (5eflügelitücfi= 
d}en an ben Ranb unb oerjiert öas (Banje mit einigen 
Kafiern ober Peter(ilienblättern. 



III. jfifri&D^ 

3eber 5I"6fU'^i öer blau ge?tod)t roerbcn [oll, 
roirb mit öen Sdjuppen, unjerjc^nitten , öamit bcr Saft 
nid)t Ijerausläuft, in feodjenbem Saljiüafjer, 30 g auf 1 I, 
aufgefegt. Sobalb ber 5i|tf) aufgefeodjt l]at, fegt man if)n 
3um 6ar3iel)cn ar\ bie Seite, (Es cmpfiefjlt jid), einen 
Siid)topf mit (Einja^ 3U neEfmen, roorin ber Sifd] aufrc(f|t 
auf bem Bnudie ftel)en hann. Die Sil^^refte ^ebt man 
(tets in ber Brüfje auf, bamit jie [aftiger bleiben. 

Kein Seefijdf, einerlei welcher flrl, barf in Süg= 
roaljer geiDöffert roerben, bagegen [oll er barin tüdjtig 
abgea)ü|ii|en roerben, unb iniU man it)m ben Seegerudj 
bcnetjmen, jo lege man bie StüAe, nad)bem fie gereinigt 
tDoröen finö, 5 lÜinuten in tfeifees Salsmaifer ober 10 — 15 
lUinuten in abgeral)mte füfee ITTild). Auf bieje Art unb 
IDeijc 3ubereitef en Seefifcf) kann man mit j e b e r beliebigen 
Sauce (eroieren ! 

108. ßedif blau. 

3um Blaufeoc^en eignen jid[ bie 3 — Öpfünbigen 
Ijedjtc am beften. Der t^ectjt roirb ausgenommen, ge« 
tDaI(f)en unb eine Diertclftunbe DOr bcm Ko(f(en mit Ijeifeem 
IDeineilig begojten. Dann legt man ifjn in &od)enbes 

*) Übet öie 3elt, iDO 6ie «injelnen Siic[|Qtten am bejlen jinb, 
D9I. S. 67. 
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njajler, bem man Salj, 1 Süd) Butter unö etroas tDein 
3ugefc^t l)Qt, lafet iffii aufhocf)en linb je naä) ffiröfee 
10-20 Iltiiiuten aiefjen, bis er gar [[t. ITTan gibt ge= 
Idjmolsenc Butter unö fein gefjaAte peterjilie, ober b\ä^ 
gefd)Iageiie jü^c ober faure Soljne, mit feingeriebenem 
ITIeerrettiff) riermi(d]l , baju, Die gehO(i)te £eber i|t 
eine gro^e Delifeateife, Se()r gut i|t Sauce bearnaisc, 
S. 163, 3um geijodjten f)ed)t. 

109. Getpickter Bech(. 

nati]öcm öer tjedjt gejdjuppt, ausgenommen unb ge= 
roajdjen i((, löjt man bie E)aut oom Rucfeen ab unb Jpitfet 
bieten mit feinem Specfe. 

Dann lä^t man 1 Stück Butter in 6er Bratpfanne 
ijellbraun roerben, legt ben SM*^ "<'* einigen Sdjalottcn 
ijinem, [djiebt bie Pfanne in ben fjeifeen Bratofen unb 
lä^t ben ^ed)t unter fleißigem Begießen in 25-30 lTIi= 
nuten gar roerben. ITlan nimmt iljn bann fferaus unb 
fd)tDitjt in ber Butter etmas IlTef)! braun, gibt 5Ie'f<^= 
brü()e, niusfiat unb 3itronen[afl nadj (5eid)ma* (jinju 
unb lägt bie Sauce nod^mals aufhodien. Beim flnrid(ten 
gießt man einige £öffel Sauce über ben fjedjt unb Ier= 
üiert bie übrige in ber Sauciere. Cl- ijoiiimanit.) 

110. Sebadtener ßedit. 

Der fjecfjt oiirb, gereinigt unö in paffenbe SlüAe ge= 
I(f}nitten, in eine irbene Bratpfanne gelegt. 3u l'.'i kg 
Ejcdlt merben 2 Corbeerblätter , einige Sroiebelidfeiben, 
Salj, 70 g Butter unö 'A 1 faure Saf)ne gegeben unö 
bas (Banse etroa 20 ITtinuten in einem l)cifecn ®fen ge^ 
batften, roäi)renb ber S'A^ mefjreremal mit öiejer Sauce 
begoffcn unb jule^t mit gejlofeenem Sioieba* unb elwas 
geriebenem parmefanhäle beftreut roirö. Beim flnriiJiten 
rrerbcn Corbeerblätter unb 3ipiebelid}eiben entfernt, bie 
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Sauce mit ettoas Bouillon 3u[ammengerüf)rt, mit Sitroncn' 
jaft oöer etroas 4|fig Dermi[d|t unb über Eien 5'I**I 9*= 
goilen. {{,. fioi)lmam.) 

111. ßedif d Iq meunigre. 

(Einen Idjönen Ijcd)t ton I '/a-2 kg Idjuppt man, 
nimmt if)n aus un6 entfernt 6ie ITTittelgräten. <Elei^= 
Seitig nimmt man ettoos Sif^jf^ijä) Ijernus unö DertDen= 
öet öiejes, |oroie itas S'eifd) eines anberen, kleinen, foge= 
nannten Bratfjedjtes ju einer, loie folgt, ju bereitenöen 
Sauce. 

ITtan ^adtt bas Siliilflfi'!*^ ^'ein unb mengt es mit 
bcr Krume Don brei in ITtilcf) cingetoeidjten ITtiIcl|bröt« 
d}en, einer in Butter un& ITIel)! roet^gefdjroi^ten unb jer= 
Jcifniitenen Sioiebel, oielem Pfeffer unb etroas Salj, foroie 
3 (Eibottern. Dies alles (tretdjt man mit jüfeer Sfii)nt 
öurd} ein Ijaatlieb unb fügt bann nodj etroas 3erfil(nittene 
Q^rüffeln unb Cljampignons [jinju. 

Die [o tjergeftellte Sauce roirb in öen S'!*^) ^'^ 
roäfjrenb einer Stunöe in Salsroajfer gelegen fjaf, lfinein= 
gefüilt unb biefer bann 3ugenäl)t. Darauf löfet man ben 
Ijed[t in einem Siitflfisflfil mit etroas leidster Kaibsbouillon, 
einem großen Stüdi Butter , einer 3roiebel unb einer 
peterfilienroursel bei gelinbem Seuer eine Stunbe unter 
i)äufigem Begießen 3ugebe(6t bömpfen, nimmt ben S'f'^ 
aus ber KaiferoIIe unb entfernt bie nät}fäben. 

Die 5if(ilbrüf)e roirb nun mit etroas roei^ge[d)rot^tem 
niel)I, geflogenem Pfeffer unb rei(t)lid} fein geroicgter 
peterfilie unb einem Stück Butter eingekod)t , über ben 
Sifdi gegoffcn unb |o aufgetragen. (ni™t a. öe Diniers) 

112. Zander blau und Zander gebadten. 

nian Derfäl)rt auf biefelbe tDeife roie beim Qed)t. 3u 
gekod]tem 3anber {d)meckt Sauce bearnaise, S, 163, 
Dortrefflid). 
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113. [ladis. 

Der Carf)s roirti ausgenommen, gctDa|ct)en, in Stücfte 
gcjdjnitten, mit IDcineffig übergoflen unb ',i Stunbe jtelfen 
geiaijen. 3n öas hod]enbe lDaI(er gibt man Salj (auf 
iebes Pfunb Sijd] eine ^anÖDoIl Sal3), unb etnias IDein. 
tttan lä^t ben Cadis einmal aufhodjen unb langjam in 
15 tllinuten gar jieljen. lUan gibt fjoUänbijdje Sauce*) 
ober gcfd}mol3ene Butter ba3u. 

IH. badisEorellen. 

lTQd)bem bie Cadjsforellen geroald}en, roerben fie mit 
Salj beitrcut, in IDafjer, Sals unb tDein unb einem Stü* 
Butter roie ber Cact)S gehodjt. KXtan mufe beim Kocfjen 
Dorlid)tig jein, i>a^ (ie nidjt Der&odjen, [ie ©erben leicl]! 
gar. (Es roirb gejifimolsene Butter unb Pelerfilie baju 
gegeben. 

115. Forellen blau. 

ntan Derfäl}rt auf biefelbe IDei(e loic beim f7ed}t. 
(Bro^c Sorellen liodjt mon in 10, lilcine in 6 Ittinuten gar. 

116. Kabeljau. 

Irtan legt ben Kabeljau Dor bem Kod(en 5 Vtlinuten 
in fjeifees Salsroalfer. Ulan fe^t it)n mit kaltem IDalfer, 

') fjoHänbiidi« Soufc (pa^t oud) ju SdjiBQrjioiitjclM, 
BIumcnKot)!, Spargeln, (iu{)n mit Reis unb Kalbflei{(f)]. Itlan nimmt 
für 3-4 pcrioneti 30 g mct)I, 1 äigelb, 35 g Butt«, Vi 1 erhol» 
tetes <bemü\e' oher 5i('i|0'oi(er oöet Bouillon. Die Butter toitb, 
um \k gan3 tiali ju l|a(ten, in Stü(kd}en in kaltes IDa||cT gelegt, 
ÖQs nteljl mit öci Italten Slüjfiglteit über öeni Seuer glatl geriil|rt, 
bis {ie biA mirb unb ttodjt. Die Butter mirb abroedijelnb mit bem 
geI(f)Iogenen Sigelb bQ3Ugerüf|tl unb bie Sauce mit einigen Iropfen 
3itronen|atl o&er Sli'S. Öem nod) feljlenben S0I3 unb Pfeffer ab= 
gejd)meAt. Itton fiann bie Sauce ju Si}^' oö" Sleijrfiipeijen nod) 
Belieben au^ mif^en mit Kapern, auftetn, HrebsldjtDänjen, frififien, 
in Butter gebämpften dtjornpignons ober ÜTÜffeln. 
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Sal3, einer Smiebel aufs Jeucr unö lä&t il]n aufkodjen 
unt) in 1 5—20 Iltinuten gar 3ielien. lUan gibt il)n mit 
einer Senf= unt» Butterjauce ober Sauce bearnaise, 
S. 163, jur lafel. 

117. Sdiellfifch. 

Der Jild) loirö geid)uppl, ausgenommen, getöaldjen 
unö bis 3um Kocfjcn '.'■-■ Stunbe in haltes Salstoaijer 9e= 
legt. Jn feodfenbem IDaj|er mit Salj, I Stü(ftd)cn Butter 
unö IDein aufgcie^l, aufhodjen unb in 15-20 Btinulen 
gar jie^en laJIcn. Irtan gibt Senf= ober Butterlauce 
öa3U. 

3ur Senffauce lä^t man 60 g Butter jergeffen, 
ruljrt 4 (Eßlöffel Irtet)! öarunter, füllt mit etroas IDaifer 
auf unb laßt bie Sauce aufftodjen. Dann nimmt man 
[ie Dom Seuex unb rüfjrt 2 Ceelöffel Sucher, 2 leelöffel 
Senf unö ] ileelöffel (Ej[ig barunter. 

118. Steinbutt. 

Der Steinbutt gilt für einen ber bejten $iid(e, unö 
Kopf, Sditoflnj unö 5'oJM roerben Don oielen für ben 
öelifeatejlen iEeil öaran geljalten. Hadjöem ber Sifdf 9^= 
Id)uppt unb Dor[id)tig, bomit öie (Balle niil|t Dcrlc^t 
roirö, ausgenommen ift, Idjneibet man bie auf öer 
Idjinaräen Seite unter ber ijaut befinblicffen Stcimf/en 
i)eraus, njäjdjt öen 5'fd) mit Sals unö tDajfer unb teilt 
it)n mit ItTeffer unb i)animcr in pajfenbe Stücfee, oöcr 
man lägt iijn gans. Dor öem Kodjen muß ber Sijdj 
'.'a Stunöe in ftaltem Sal3iDa|(er liegen. Irtan bringt öen 
Sild) in ftoctjenbcm Sal3roa[(er, mit 1 StüAcEjen Butter unö 
^1* l OeifetDein 3um S^uer, läßt iljn langjam aufhodfen, 
fdjäumt iE)n ab unb läßt iijn bann Inngjam gar jieljen. 
nian erprobt bas <Barjein öurd) l)erflus3iei)en einer Slolf^- 
Kod)t man öen Sijd; in einem Stüdi, \o bebient man \ii 
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eines 5'I^f)fE'^''S- Klan gibt ben Steinbutt mit Kar^ 
löffeln, gejdimoljcner Butter, Senf unti 3itronen[afl 3ur 
lEafel. Sauce bcarnaise, S. 163, ober roei^e Kapern^ 
[auce eignet |id} aud) fetfr gut ba^u. 

119. Fifdi mit ITlakkaroni, Reis oder Spinaf. 

3rgenb ein fleifdiiger Sifff), gans g'eid} roeldjer, roirb 
in IDfln^'' iTiit (Bemüje unb feinen Kröutern, Pfeffer unb 
Sal3 gar gekocf)!. Sobalb ber S'A^ fJC'ff) 'AU entfernt 
man il)n aus ber Brütje , entgrätet ifjn unb f]ebt bas 
SIeifd) auf. Die 5ijd)bouillon In^t man gelförig ein= 
hodjen, fügt einen Kaffeelöffel tUefjI Ijinju, 30 g Butter, 
auä) Sali ""^ PMf^i^r "i^ Q'^fet ('^ aisbann burd) ein 
feines Sieb in einen tCopf. Ejierauf lä^t man ca. 150 g 
gute ITtakfearoni in leidft gejaljenem Saljroolier loeid] 
hodjen, aisbann abtropfen unb legt [ie |d)id)lenrocife in 
eine mit Butter Qusgeitrid]ene feucrfejte JoiTn. Auf je 
eine Sdiidjt lHattfearoni ftreut man rei(i)Iicf} geriebenen 
parmcjünliäfe, legt Ijierauf ben in Stü*en geidjnitfenen 
Jijd) unb begießt iljn mit einer bidien Bediameljauce, bie 
man 3um leil aus ber Sijd]bouillon mit Saljne, Butter 
unb nieljl bereitet Ijat. ÜTan füllt bie 5°'^'" beinalje 
bis jum Ranb mit ben obeneriräljnten £agcn, trögt aber 
Sorge, ba^ bie le^te Sdjidjt aus parmejanliöfe befteljt, 
ber jUDor mit 2-3 (Eßlöffel biAer Sat)ne Dermijrf)! mOT= 
ben i|t. Ijicrauf lö^t man bas (Berid)t im ffifcn bei 
mäßiger l)i^e golbig bröunen. 

120. Fildiragout. 

(Ein E)ed)l ober 3onber üon 2 Kilo itiirb jubereitet 
unb gettodjt. lladjbem er gar ift, roirb er Don Sdjuppen 
unb I)aut befreit unb in kleine Stücke serlegt, unb bie 
©raten coerben jorgföltig entfernt, hierauf bereitet man 
bie Sauce, inbem man 125 g Butter mit lUeljl id)i»i^t, 

DotnblQlfi, DiälMi|(fi(s Koi^bud], 2. HutT. 13 



Sttnfter ftbfd^nttt 

5i!d)iüancr Ijitijufügt anb eine jicmlid) bt*e Sauce kod)t, 
loeldjc mit IDein unb Sitronenfaft abgejdjmcAt unb mit 

4 (Ei6otterrt Dcrhod)t loirEi. Dann tut man öie S'l'^ltU'Sf 
unb Hfjampignorts fjinein unö läfet alles im IDa|[crbabe 
unter Icidjtem Rüt)ren gut öurdjjiefjen. Hlan kann audj 
kleine Ka[bfleilcl)kIÖgd)en, bie in Bouillon ge&od}t finb, 
mit [)ineintun. ITTan ridjtet öas Ragout mit Blätterteig: 
Ifalbmonben ober in einem Reismnb an. 

121. Scholle oder 6oIdbutf gekocht. ' 

ITad)bem [ie gereinigt unb Kopf unb SIoll^" obge= 
[dinitten linb, beltreut man (ie mit SqIj, gießt tEflig bar- 
über unb läfet jie einige Stunben io (tel)en, ntoburdf bas 
loeidje S'^'i'^ etroas fe|tcr loirb. Dann legt man fie 

5 ininuten in gejaljenes hodjenbes IDa|Ier. lUan gibt 
Sentiauce ober fjollänbildje Sauce unb mefjUge Sal3ftartof= 
fein ba3u. 

122. SdioIIen gebacken. 

tDerben die DOrfjergeljenb Dorgeridjtet, obgetroiSnet, 
mit etroas 3itronenIaft beträufelt, in (Ei unb Semmel 
paniert unb in Sdjmalj gelbbraun unb kro^ gebaÖien. 

Rlan gibt Kartoffelpüree mit Kopffalat, Sclleriefalot, 
Kartoffelfalat nebenljer. 

Kleine SdjoIIen eignen jid] jum Braten befonbers gut. 

123. Seezungen auE Bremer Ert. 

ttlan ridjiet bie Secsungen roie in Hr. 121 angegeben 
Dor, |al3l fie unb ftellt fie auf eine Stunbe beifeite. Darauf 
ttoAnet man fie ab, roenbet (ie erjt in jerlajfener Butter, 
bann in Si unb Semmel unö badit fie in Batkfett aus. 
3n3Qjiicl]en oerrüfjrt man 200 g fd)aumig geriebene Butter 
mit einem (Eßlöffel ooll gel^adiCer Sarbellen, bem Saft 
oon jroei 3itronen, IHuskatnufe, einem £öffel Senf un6 
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einem (Eßlöffel gcfiacfiter peterjilie ju ial)mattiger niafie. 
Irtan jd)id)tel öie Sce5ungeniii)nitte übereinander, oerteilt 
bie Sauce 6a3roi|clten unö gibt lie mit Saljliartoffeln un6 
einem Sii)üf(elil)en Kartoffelfalat ju Cijd). (Daoibis.) 

124. ßebacbene Seezungen-Fllets mif Sauce. 

3um Badien ijt es be(|er, öie Sungcn auf beiöcn 
Seiten abjujieljen. (Es gcjcijiefft bies (el)r leidjt, inbem 
man bie fjauf an ber Spige öes Sdjmanjes mit einem 
[djarfen tUeffer etmas Iö|t unb bann bie gan3e fjaut ta\&i 
nai) bem Kopfe ju f)erüber3ielft. tjierauf Iii)neibet man 
bie Sunge in oier StüÄe, löft bas Sleijd] pon ben ©röten, 
mariniert bieje oier 5ilets in Sitronenioft, Salj unb ettoas 
Peterfiltenblättern. Kurs Dor bem flnridjten nimmt man 
[ic Ijeraus, beftreid)! |ie mit €i unb niusftatnufe, bejtreut 
|ic mit geriebener Semmel unb brät \k in Butter bun&el= 
gelb. Irtan üerjiert bie platte toie bei geftod]ten See= 
jungen, gibt eine RemouIaben=, flnd]ODis=, Kaperrt=, Krebs= 
ober Sarbellenfauce nebenfjer, ober riditet jic, roie es in 
^ollanb üblid], ju einer Sdiülfel Kopf= ober Kartoffel 
falat an. (DoDiöis.) 

125. 6ebackene Rofzungen mit Zitronenla^. 

Die 3ungen loerben roie Itr. 121 angegeben üorge= 
ri(i)tet, bann l-2Stunben in 3itronen|aft, Salj, getjaiJite 
Sroiebeln unb (Beroürje gelegt. Oor bem Ba&en inerben 
bie StüAe abgetroiftnet, in Utetjt, bann in (Ei unb Semmel 
paniert unb in ftodjenbem Scffmalj ober Butter |d)roimmenb 
ra|d) I)ellbraun gebadien. 

ntan gibt biefe Rolsungenftürfte als Beilage 3u 
jungen Crbfen, Spargel, Bol)nen ujtn. ober als ein felb= 
ftänbiges 6erid]t mit einer Senf=, Sarbellen^ ober anberen 
pikanten Sauce ober aber mit jerlaffener Butter. 

3n Bulter gebraten feann man bie Stücfte aud; um 
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ein feines Ragout üon fluftern, Krebfen unb bergleidjen 
anridjten. 

126. Befgnets von öbrig gebliebenem SeeflFdi. 

Tilan mad)t eine Sorte oon einem Stii* 3errüf(riet 
Butter, etcias Htushatnufe un6 Salj, einigen (Eiern, gc= 
tjoiSter 3itronenI(i|aIe, geriebener Semmel, etroas IDader 
unb bem übrig gebliebenen, mn allen (Broten befreiten, 
fein geljadilen S'A^i gleidiüiel iDeId)er flri. Dann formt 
man fingerlange, jroeifingerbicfee Hollen, coaljt fie in (Ei 
unb Semmel, ruorunter man parme|an= o6er liartgeiüor' 
benen geriebenen (Emmentolerkäfe mifdien tiann unö ba*t 
jie in Butter bunftelbraun. flis Beilage 3U aHen jungen 
(Bemüfen, fauren Bofjnen, £in(en, 3U allen Salaten halt 
ober roarm ju feroieren. (Donibis.) 

127. Fifdirouladen. 

5ür 4 Perfoncn 1 icg. nian bereitet öiefelben oon 
See3ungen, 3onöer, £ad}s, Ijedjt ober Rolsungen. Das 
aus I)aut unb (Braten gelöfte Sifd)flei|d) rollt man 3U1 
lammen unb ummicftelt bie Rollen mit Binbfaben, legt [ie 
in einen irbenen Copf, bejtreul [ie mit S0I3, gibt ettnas 
l)eifees IDaller, einige (Eßlöffel EDei^toein, eine Smiebel 
in Sdjeiben, einige tnei^e Pfefferkörner fjinju unb einen 
(Eßlöffel 9ef(l)mol3ene Butter, legt ein mit Butter geftridjenes 
papier barauf unb bämpft fie sugebedit im fflfen eine 
Ifalbe Stunbe. Die (Brüten feann man unter bie Rollen 
legen. Radjbem jie gar finb, nimmt mon fie Ijeraus, 
entfernt bie (Broten unb ftellt jie im IDalferbabe Ijei^. 
Dann bereitet man eine IjoUänbifdie Sauce unb gibt fie, 
naclfbem bie Siid)roulaben angcrid)tet finb, 3ur t}älfJe 
barüber, bie übrige feroiert man baju. ^^ 
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128. Karpfen blau. 

Die Karpfen oeröen [orgÜdi oor 6em Derlujic bes 
Sd)Ieimes itfrer Sdfuppcn beiuaEjrt, alfo nid)t gefdjuppt, 
fonbern nod) lebenö rein abgeroaldfcn, bann auf ein reines 
Breit gelegt unb, inöem man fie beim Kopfe fafet unb 
6ie Kiemen einbrüAt, aufge|d)nitlen , roobei lUild; unb 
Rogen bei)utfam beljanbeSI roerben müf[en, 6a§ fie ntdjt 
jerrei^en. 2n Stücfte gefd}nitten unb gefpalten, nierben 
bic Karpfen auf eine reine Sdjüflel gelegt. (Yi — 1 kg 
fdjroer, bas finb bie bejten Karpfen.) Der Siijroons, kurj 
flbgejdjnitten, bleibt gan3, bie S'offen meröen tjaSb |d)räg 
Qbge|d)nitten, roie aud) bie Sdjoianjtpi^en t)alb. Die auf 
eine Sdjülfel nebeneinanber gelegten Sifd)itü(ftc begießt 
man mit lauioarmem Uüig. Dann fc^t man (ociel tDaJjer, 
als jur ITIenge ber S'Idl^ nötig i(t, 3um S^uer unb gibt 
auf jebc Kelle IDaJ|er eine t^anb noll Salj. IDenn es 
kod)t, gibt man 3uerft bic allein gelegten Köpfe tjinein, 
unb irienn bieje hod)en , bie übrigen Sijdijtücfte ba3u. 
Sobalö fie anfangen 3U feodjen, loirb gut abgc|ci)äumt. 
ntan füllt bann ettnas üom J'i'ijK'flile'' in ein (Beföfe unb 
hod)t bie VX'ü&j unb ben Rogen allein barin. £)at man 
loenig St^d^e, bann man es aud( 3uiammen einhodjen. 
Die Karpfen luerben nidtjt 3« gar geftod)!. lDäf)renö bes 
Kodjens gie&t man etroas tialtes IDalier 3U unb fdjäumt 
(ie fotange, bis fid) kein Sd}aum mel)r seigt, Sinb bie 
5ilci)e alle oben unb gar, roorauf man \a ju adjten fjat, 
benn roI)e S'ldje |inb unappetitiid} unb ungefunb, [0 
nimmt man [ie nom Scuer, läfet fie nod) einige ITlinuten 
im tDafjer Itefjen, bamit fie nod) Sal3 anjieljen unb 
roofjlfclimeckenb ©erben. Dann ridjtet man jorgfällig 
|o ba^ am einen (Enbe ber Sd)üi|el jtöei KopfjtüAe 
gegenüber 3tDei SdjtDanjftückc liegen, bie anbern Stü*e 
legt man berart, ba^ bie bi*c Seite nad) au^en kommt 
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un6 in ber ntittc lUild) unö Rogen liegen. (Dbcr man 
legt bie Karpfenitücbe roieber als gan3c S'f*^^ jujammen 
unb gibt IHild} unb Rogen babei, belegt 6te Qngeriii)teten 
Sifc^e mit gut getualdjener grüner peterfilie unb gibt |ie 
redjt I)cife mil frild; geIiod]ten Kartoff ein 5ur Eafel unb 6a3U 
fri|cf)c ftlor geftodfte Butter unbldiön aieifeen, rot) geriebenen 
tUecrrettid), ben man mit Jügem ober jaurem iteifgefd)Ia= 
gcnen Raf)m Dermifdfen ttann. (Hacti dtjarloite Böitdfer.) 

129. Ral blau. 

Der flfll toirö gejdjlailjtet, tnbem man it)n Idforf mit 
öem Kopf auf öie Cijdjplatlc fdjiägt unb bonn einen 
(Einfdjnitt bidft an bem Kopf in ben ^als mad)t. fln 
einem Binbfaben fjüngt man itjn auf, äiefjt, roenn er |ef)r 
(tarft ijt, bie fjaut mit Ijilfe eines naijen iEudjes ab. 3ft 
er roeniger Itarft , |o reibt man iljn mit grobem Sanb 
unb bann mit Salj mit ben l)anben ab, tDä]ä\i il)n unb 
fcf}neibet itjn in fingerlange Studie, rooraus man mit 
einem £öffel[ticl bie (Eingeiricibe Ijerausftö&t , unb roüidit 
bann nodimals. flisbann übergießt man it)n jum Blau* 
feotijen mit Ifeife gemadilem (ElJig, lä^t it)n in feodjenbem 
IDaJier mit einem (Bufe ffllig, Sal3, einem Corbeerblatt, 
3itroncnfd)ciben, Sdjalotten, gansem Pfeffer, Itel&en unb 
einem hIeinen StüA Butter ungefätjr 8-15 lllinuten nitf}t 
äu |tark bodjcn unb gibt il)n red)t t)eife mit Kartoffeln, 
Butter unb Senf ober mit 3itronen(d)eiben unb Peterlilien= 
blättern garniert jur lafel. ITTan ftann aud) eine Sauce 
Don Butter, lUcljI, Si|d)brülie unb feingef|a*ter peterfilie 
mad(en. Die flalftüAe nur gar aieljen lajlcn. 

130. Srüne Beringe in eiflg. 

ntan nimmt Ijalb IDaller, l)alb (Eüig, etroas Salj, 
Sucher, (5en3Ür3neIhen unb Corbeerblätler unb lä^t bies 
alles miteinanber {iod)en, tut bann in biefe liodjenbe Brülje 



öie (orgfältig gcroaldienen utili ausgcnommenert frijd)en 
geringe fjincin, läfel fie einige lUinuten koä\en unb bann 
in öer Brüfje erhalten. Hail} einigen Cogen bringt man 
bas fefjr jarie unb loenig jaure (Beriii)! fo 3u ?EiId). 

131. üeidit uerdüulidier ßeringstalat. 

*I)rei !)artgefeoii)fe (Eigelb toeröen, inbem man ein 
roeiteres rol)es €igeI6 unb nadf unö nad; 3-4 Cöffel doII 
fauren biAen Rafjm unb ben Saft einer Sitrone beigibt, 
ununlerbrodjen ju einer Htatjonnaile gerüfjrt. 

3n3n)i|d)en müljen jorte Bratenrefte, bas UJei^e 6er 
Gier, einige Sd)eiben eingelegte rote Rüben, brei gehodjte 
Kartoffeln uni) ein gut gcroäiferter unb entgräteter I)cring 
gan3 fein gefdjnitten ober je&es für \iä] fein gcffodtt fein. 
(Eoertfuell können aiid) etitias fäuerliiije Äpfel, fein ge= 
fiiinilten, ober cingemod}te (üfefaure Pflaumen beigemengt 
merben. Dies alles mu§ gut öurdfeinanber gemi(d)t unb 
einige Stunben cor bem ©ebraud] angerictftet roerben. 
<Ein 3nfa^ Don (DI i|t unnötig, ba ijigelb unb Ral^m ben 
Salat genügen!) fett madjen. £r mufe milbe unb bod; 
ben Appetit anregenb, etmas pihanl, Id}mecften. 

132. KaDlar-Sdinttten. 

* Seines IDeifebrol mirb in Sdjeiben gefdjnitten unb 
auf einem Ro|t über offenem SfU" '^"1 tieiben Seiten 
fd)ön tjellgelb angeröjtet. Diefe Sdjnitten roerben mit 
Kaoiar belegt unb mit bem fldftel einer Zitrone (eroiert. 

133. Ragout fin von BuEtern. 

ItTan tut eine flnjotil fluftern (ngl. S. 69) mit ilfrem 
IDaiier in eine Sd)nle ober einen Suppenteller, idjroi^t 
etmas Butter unb IlTeljl, giefet bas TDuffer baju, bas |id| 
unter ben fluftern gejammelt l)at, rüfjrt bie Sauce mit 
einigen (Eiern ab, giebt nod) etmas kräftige Bouillon ober 
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IDaJIer mit einer BTelferfpi^e noll £iebigs Sl^iidjeftrabt, 
einige Iropfen 3itronenjaft un5 etroas ITtusbatnu^ öaju 
— tiie Sauce [oll nidjt ju öt* , lonftern vedjt lämig 
|ein — , tut unntitteibar Dor Eiern flnriii)ten bie fluttern 
in öie fertige Sauce unb lä^t \ii barin burdjEji^en, nid]t 
Sod)en. TTTan ftann audj einige Spargelftöpfe in bie 
Sauce geben. 

134. Gebackene Hultern. 

nian legt bie ausge(tod)enen flujtern auf ein Sieb, 
bamit |ie abtropfen, oialjt fie in etroas (Eiroei§ unb rotem 
Paniermef)!, legt (ie aisbann in eine Pfanne, roorin man 
Ijalb Sd)mal3, f)alb Butler ge(d)mol3en f)a£ (bie geId]moU 
jene Illiidjung barf inbejfen nic^t braun fein), läfet bie 
fluffern Ieid)l burd|f)i^en unb feroierf [ie mit 3itronen= 
|d}eibtf)en als Beilage ju ffiemüfen. 

135. Hiittern.Pattefen. 

tTIon nimm! biefelbe Sauce roie beim Ragout fin, 
ITr. 133, nur etroas birfter, unb gibt aucE) im legten 
flugenblictie bie fluftern Ijinein, Dann nimmt man kleine 
i)Of)lgebacfiene I)QnbpaIteten , Ijebt ben Detftel ab, l)öl(lt 
bie pafteten notf) etroos aus unb jdjiebl jic auf einer 
platte in ben ©fen. IDenn bie pafteten redjt Ijei§ jinb, 
füllt man mit einem Cöffel je eine flufter l)inein, gibt 
nocI[ etroas Sauce barüber unb je^t ben DeAel auf. 

fluf anbere Art: ITIan hod)t eine Kalbs3unge gar; 
erkaltet jdjneibet man biefelbe in feine kleine IDürfel, 
ebenjo 24 Don ben Barten befreite fluftern. ITun rüljrt 
man folgenbe Sauce: Butter unb Htelfl roirb jart geröftet 
unb mit Bouillon unb etroas flufternroaifer ju einer jiem* 
lid} bicken Sauce ausgerüljrt. (Beroürst roirb biefelbe mit 
S0I3, 3itronen|aft , meinem Pfeffer unb bann mit sroci 
(Eigelb abgerüf)ri. 



I 



L i 



3n 6iejer Sauce erl)itit man nun im IDajferbaöe b'ie 
gcl)Q*te 3unge joroic bie flu|(crn ; feodjen ftorf bic SüHung 
feeincsfalls. 

Die gebotenen Pojtefen merben mit bie|cr SüUung 
gcfüilt unb mit einer als Dethel bienenben gebratenen 
flulter ncrjefjen. 

Auf anbere Art : 3u einer größeren pajtetc braudjt 
man etroa brci bis oier Du^enb flujtern. ITtan roiegt 
ein Du^enb flu(tern unb einen aus ^aut unb ©röten 
gelötten, etma 750 g fdjrocren Karpfen, Sauber ober fjedft 
mögli(f)lt fein, fügt jiriei in roei^Hiein geroeicfite ITliId]= 
brötdjen unb in Butter geidjini^te Cfjampignons, Kräuter, 
etroas 3itronentd}aIe unb geftofeene tTtusftatblüte t)in3u, 
rüfjrt alles gut burdjeinanber, roI[t einen runben Bobcn 
Don Blätterteig ftroI)[)a[mbic& aus, (e^t einen brei S'"9" 
breiten Ranb barauf , bin man mit (Eigelb befeftigt, 
ttreidft eine Sd)id)t Sorce barouf, auf öicfe legt man eine 
Sroeite Sdiirfjt Don fluftern, Cffampignons , Karpfenmilctj 
unb Krebsldjroänjen, bann roieber eine tage 5f"^cc, bebeAt 
bas (5an3e mit einem Ceigbedtel , badtt bie pajtcte eine 
Stunbc lang unb feroicrt |ie mit flufternfauce. 



136. Verwetidung von fluftern zu oeridiiedenen 
Ragouts. 

lUan legt leidjt buriiiroärmle flujtern in Ijäf)nct)en=, 
l[auben> unb Kalbsmilii[=(nTiböer=) Ragouts unb garniert 
bie Ragouts bonn mit gebaiftenen fluflern. flud] jur 
(Barnierung oon nTocfitürtIc=Ragouts eignen |icl| bie ge= 
batfeenen fluftern ganj bejonbers. 
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IV. Cifcfycircn. 
137. Gekochte 6ier. 

Um bk (Eier 3U reinigen, legt man fie ein paar 
ITtinuten in lauroarmes Salämafjer unb bür(tet iie bann 
ab. Um Jie pflaumen= ober «)oiJ)stt)ei(i} 3U &o(t)en, legt 
man jie in iriarmes IDalJer unö redjnct nom fluf= 
ftotfjen an 2-4 UTinutcn (6ie Seit ijt je nodf 6em Alter 
öes (Eies Derjd)ieben, fnjdje braudfen länger als ältere), 
^artgehodjlc (Eier tocrben 10 lUinuten lang gehodft ; nod) 
öem (Erfialtcn nimmt man ifjnen öie Sd)ale ab unö reibt 
|ie auf einem Reibeifen gan3 fein, Sic finö auf bicje 
K)ei(e ebenfo leidft Derbaulid; mie roeidf gehodfte €ier. 

138. Se^eier, Spiegeleier. 

ntan Idimiljt 15 g Butter auf einer emaillierten 
Pfanne unö lä^t bas Dorjidjtig aufgefdjlagene (Ei barauf 
laufen unb langfam gerinnen , bis bas äußere (Eiroetg 
eben roeife geroorben ijt. Salj unb Pfeffer ftreut man 
nad) (BeJdjmaÄ cor bem BaÄen barauf. 

139. Rühreier. 

*Drei (Eier roerbcn mit etroas Sals, sroei (Eßlöffel 
Doll bidiem fü^en Rai}m unb, roenn es gerne geitommen 
toirb, mit etoias Itiusfeat tüdjtig untereinanber getül)rt 
unb banad] in einer kleinen pfanne über mäßigem S^uet 
{olange um unb um gerüf)rf, bis jid) SIo*sn bilben. 

Hnbere Hrt: 

Drei (Eier ©erben mit Sals, 3roei (Eßlöffel IDafler unb 
loenigen Kröpfen IHaggis TOürje sujammen gut »erquirlt. 
Auf einer Pfanne löfet man etmas Butter hod)enb roerben, 
giefet öie (Eiermaife barauf unb rüfjrt bas (Beridjt mit bem 
tjol3löffel 3U feinen S'o*en. 



UO. €i mit Zucker (ßoppelpoppel, Klappei). 

ntan itfjlögt 1-2 (Eigelb mit 50-100 g aUmäfjlid) 
lfin3ugcfügtem Streujuifeer eine Dierleljlunbe lang unb 
lä^t bie ITTiidfung mit bem Teelöffel cj|cn. lUan bann 
Qud) 6en (Eierjdinec oöer ' j I lü^en Rnf)m unb einen 
(Eßlöffel üoU portroein, 3itronenjoft ober flpfeljincnfoft 
t)in3ufügen. 

141. Feiner Glerbudien, Omelette, einfach und 
mit &elee oder [Rarmelade. 

*ffiin £öffel Dolt lUel)l tDirb mit etroas Sal3 unö brci 
(Eßlöffel DoII Raljm ju einem tCetg Derrüf}rt. Dürtn miidjt 
man brei (Eigelb ba^u, fdjlQgt öqs IDeifee ber <Eter ju 
Iteifem Sd)aum, rüijrt es leidjt unter bie Vila\\e unb bacftt 
nun ben Kud}en in roentg Buitet über madigem $euer 
auf bciben Seiten icl)ön tjellgelb. Die Pfanne 6arf f)ter= 
bei nid)t gefdjütlett, [onöern nur Ijin un6 [)cr gebogen 
rocrben. IDenn ber Kud]en anfängt, oben etntas troÄen 
ju roerben, Jtreut man eticas 5uAer barauf ober legt 
einige CÖffel doU (Belee ober ITTarmelabe auf, ld)Iagt ben 
Kud)cn bann 5U, löfet nod; einige ITtinuten langfam baifeen 
unb leroierf bann [djnell auf ertoärmter Sd)ä(jel. 

142. Roborat'Cterkudien. 
(Bin »Efelöffel Roborat iDirb mit Illild) 3U einem 
[djlanken Brei angerüf)rt, Ijierju fügt man abla^roeije 
unter Umrüfjren 3roei geidjlagene (Eier unb bie erforber= 
Iid}c ntenge Salj unb bacftt bann ben (Eierliuti)en loie 
geroöfjnlid). tDidjtig ift jebod), ba^ man bem Roborat= 
(Eicr[iud)en etwas Bacfepuluer (jinjufügt, loeil berfelbe fo 
bebcutenb lodierer unb idjniaAfjafter toirb. Dasfelbe gilt 
übrigens aud] Don Klöfeen. 




143, £ierkudienniifüoinaten,Coniafen*Ome[eften. 

Dier reife tEomaten tauci]t man \i\neU in Ijcißes 
IDaller, jiefjt ifjnen öas Ijäutdjcn ab unb [trcid]! (ie öurd; 
ein Sieb, fln bas püree gibt man brei Koil)IöffeI ITtel}!, 
5tei ganje (Eier unb eine ^albe (Dbertajfe fü^e ITtild), 
rü[|tt es mit bem nötigen Sals an unö baäit »on bcm 
Ceig (Omeletten in beliebiger Stärfee. 

144. Eierkuchen mit Schinken. 

*tOO g rofjer Sdjinfeen roirb in kleine Streifen ge= 
|d}nitten. — nun haäit man nad} Dorfdirift Hr. 141 einen 
<Eier&ud)en auf einer Seite fertig, belegt bie anöere Seite 
mit ben StfjinfeenitüAdien, nerteilt einige TUeilerlpißen roll 
Butter barauf, menbet nun ben Kudjen unb ba*t iffn 
rafcft |dfön tjellgelb. Beim flnriti}ten bringt man bie Seite 
mit bem Sdjinfeen nad) oben. 

145. Eierkuchen mit Rlakkaront und Schinken. 

* übrig gebliebene ITIafiftaroni 3erf(i}neibel man in 
Weine StüA(f)en unb mijdjt jie unter (Eierltudjenteig, maift 
bann in einer Pfanne etmas Butter l}ei§, gibt oon ber 
Xna\\t einen Cöffel doII in bie Pfanne, \o ba^ |iii( ein 
ftleiner KucEjen btlöet, bacftt benjelben auf ber einen Seite 
fertig, belegt bie anbere Seite mit geldjnittcnem rol[en 
ober gefiod)ten Sdjin&en, baAt nun bie anbere Seite unb 
beftreut bas Küci]eld)en mit pnrmeiünltciie. (Es lajien \\ä\ 
üon biefen ftlctnen Kudfen in einer pfanne auf einmal 
3-4 Stü* bacften. 

146. Eierkuchen mit SpEelFcheiben. 

*3-4 flpfel tnerben geldjall unb in feine Sd)ei&en 
gejdjnitten. Hun badit man einen (Eicrhudjen auf ber 
einen Seite unb legt, folange oben ber tEeig nod) nirf|t 



( 



I ä"9 



Kod|t)oi|^rtften. 205 

trotfecn ii(, öie flpfelfdjni^e fotoie elroas geriebenes tDei^= 
bcof un& einige Stüdtdjen Butter borauf, toenbet ben 
Kuchen uiib baAl ifjn langiom gar uiib Idjön fjellgelb 
unb bejtveut iljn mit 3uther. 

U7. Rahm-Waffeln. 

*2-3 (Eßlöffel feines ITleljl toerben mit '/s 1 bidicm 
Ipuren Roffm unb 3 (Eiöottern unb etions 3ucfeer 3U einem 
leig cerrül)rt. Sule^l feommt ber fejte Sdjaum Don 3 (Ei= 
ujei^ boran. Hun roirb ein IDaffeleljcn über Seuer mit 
einer Spc(Jtfd)roar(e ausgericben unb in jebe Jo^m JöDiel 
leig gefüllt, ha^ ber Boben beöcdtt ijt. Dann jdilügt 
man öas (Eijcn 3u unb batfef bie IDaffeln (äjön gelb. 

U8. Kä[erQhrel, Fondue, nach Brlllat-SaDorln. 

nton öerrüfjrt 2 (Eier in einer Pfonne, mijdjt einen 
(Eßlöffel Döl! geriebenen Sd(iDei3cr&Q(c, 10 g Butter unb 
2 fffelöffcl lUild) (ober ebenfo oie! IDei&inein) büiu unb 
er})i^t auf lebfjaftem S^uer unter beilänöigem Umrüfjren 
fo lange, bis bas tEiroei^ 3U gerinnen anfängt. Donn 
nimmt man 6ie Pfanne fd)nell Dom Seuer unb [eroiert 
bie nod) mit Pfeffer geirürste 5*"ii>ue ouf ennärmlem 
lEeller. 

t49. ZKronenauflauf, Soufflö. 

Xdan rül)rt 3 (Eigelb mit 45 g Sutfter, 45 g Butter, 
'/a Ceelöffel ooll Sitroncnaudier unb einem (Eßlöffel ooll 
ftlarem 3itronen|aft im IDalJerbabe bi4, cttoa t»ie bidies 
Rüfjrei. Dann lägt man unter öfterem Umrül)ren er= 
halten unö mijdjt ben Sdjnee oon brei (Etroeig baju. 
Darauf füllt man bie ITtajje in eine mit Butter ausge= 
itridjene S^i'm (3ur Tlol einen JEaüentiopf) unb ho(l}t jie 
jugcbctJit im IDaflcrbabe eine Ijalbe Stunbe ober batfel 



[ie 3tDfln3ig Utinuten bei 100" C. im (Dfen, roobei ber 
Sufe öer Sorm im IDafjer jtefjeii mufe. 

Statt 3itronenfaft feann man 20 g flpfelfinen=ntar= 
melaöe mit abrüljren ober nad] öem flbrül)ren 25 g fcin= 
gefdjnittene bunte eingeTnad)le Sriid}te (|ogenannte ITtct 
lange) baju mi[d)en. llTan kann bas Souffle aud) als 
Ronö einriditen unb feine Kompotte in 6ie ITtitte füllen; 
ber Ranö niirb ^ i Slunben im Ofen gebadien. (Döer man 
legt bie Sorm mit flnanasfdjeiben aus unb oermifciit Weine 
flnanasroürfel mit ber ino||e; bie Sorm roirb mit gebut= 
lertem Papier ausgelegt unb eine Ijalbe Stunbe geftod]!, 
lUan feroiert 6ie ^ugeljörigen Srudjtjaucen ober (EljautieQU 
baju. (Ij. (jeiil.) 

150. Zlfronenaunauf aul andere Brt. 

5 (Eigelb loerben mit 125 g 3u(Ser ','4 Stunbe ju 
Sd)aum nerrüljrt, 3 (Eßlöffel äitronenfaft unb 3itronen= 
3U(feer naii unb nad) Ijinjugeriifitt, eine Prife ITIet)!, SüIj 
unb bas ju Sdjnee ge|ii)logene Siiueife barunter gesogen. 
3n einer Pfanne roirb Butler ffeife gemad|t, bie ganje 
ntojle fjineingejdfültet unb auf einer Seite 8 ITtinuten 
langfam gebaren unb bann jufammengeklappt. 

151. RumauKauf. 

*3 (Eigelb mcrben mit einem getjäuften CE^Iöffcl doU 
burdjgeiiebtem 3uc6er (diaumig gerüf)rt, ' 2 Ce,elÖffel -doU 
Sitronenfaft unb jtüei S^löffel ooll Rum unb jule^t ber 
gan3 fefte Sdjnce Don 3 (Eitoci^ barunter gemifd)! unö 
bie IRöIfe in einer gut ausgeiirid)enen fluflaufform in 
jtarfe geljeijlem ffifen seljn ITtinuten gebadten. Der Auf- 
lauf mu^ au&en id}Ön l)ellgelb, innen einer Sd)aumfauce 
gleid) (ein unb alsbalb angeridjtet meröen. 
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|V. J>peifen aii^ '^etttibt, Me\iU 45EnuifE 
II nb ül>fift. 

152. Retsbrei. 

125 g be[ten (IaroIina=Reis tDäldft man, lägt iljn 
eine ITad)t in halten tDoHer Jtelfen. flm onöcren IHorgen 
giegt man bas tDa(Ier ob, lä^t bcn Reis mit frijdiem 
tDailet einmal aufroallen, giegt öas IDalJer itiieEier ab 
unb Jtellt 6en Reis nun mit öer ^älfte ber halten lUilii}, 
1 Slürfi Butter unö etroas Sfllj in ein tDafjerbab, unb 
lägt iffn langjam sugeöeAt hod)en, 3jt bie ITIild) ein= 
gejogen, Jo giegt man oon neuem rcenig halte ntild} nad), 
jo lange bis er gav i|t. 3eitbauer etroa 2-3 Stunden. 
Der Reis barf burdjaus nid)t gerül)rt roerben, fonft 3er= 
fällt er. 

153. Riloffo. 

* 125 g Reis roirb mit einem Stidf frildfcr Butter 
gelb geröitet unb banad} mit hraftiger Sleijdibrüfje meicf} 
gehoci]t unb mit 2 (Eßlöffel noU parme|anhä[e unlermitd)t 
(croiert. 

154. @riesbre!. Caplokabrei. 

* 50 g (Briesmeljl ober 25 g üapioha |treut man in 
'/i 1 hodfenbe lUild} ein, gibt etroas Salj unb nad) 6e= 
|d)ma(h etroas 3ui^er su unb lägt bies 3U einem Brei 
gar hodjen. 

155. Reis mif Comaten. 

Irtan lägt einen ffglöffel feingefdjnittene 3roiebeln 
in Butter anlaufen, gibt 10 StüA äerfdinitlenc Tomaten 
unb hleingeidjnittenes IDurjelroerh Ijinju unb bämpft bas 
©anje roeid], um es nadjljer burd) ein Sieb 3U Itreidjen. 
3n3roi[d)en lagt man '/3Pfun6Reis ausqucllen, Dermi[d)t 





Sünfter flbjdinitt. 

öiejen bann mit öem püree, gibi ein StüAti)en Butler 
un6 bas nötige Sal3 Ijinju unb tturdijiefjt 6ie je^r kräftige 
Spelje mit einigen Kröpfen ITtoggi, bccor man jic, bcrg« 
nrlig, in einer Sd)iif|el anridjtct. 

126. ßafergrO^brel nadi amerikanücher flrt. 

*50-60 g fd)ottiIiiie fjafergrü^e rnirö abenbs in 
einem irbenen ober emaillierten itopf mit [ooiel boii]en= 
ftem IDalfer iibergof(en, bafe bie Körner barin aufquellen 
können, flnbern iags bringt man bie (Brü^e unter jtetem 
Umrüljren 3um Kod)en, |e^t bas nötige Sal3 3U, [dfliefel 
ben Sopf unb letjt it)n, um jebes Anbrennen 3U uerfjüten, 
in ein IDalierbab unb lä^t bie (Brü^e nun langfam barin 
gar kodjen. IDenn ber Brei reifif bicklict] ijt, treibt man 
iljn burd} ein Sieb unb Icroicrt if)n redjt fjeife mit reid)- 
lid] füfeem Raf)m barüber. 

157. Deuddier ßaferbrei. 

50 g Knorrs Ijalermel)! roirb mit kaltem tDajier 
2 Stunben oor ©cbroudf ongerüljrt, aisbann mit '/s 1 
kodfenbem IDajfer unb etroas Salj 30 lUinuten unter 
[tetem Rütjren gar gckod}t. 3n ben legten 10 ÜTinuten 
gibt man 50 g Butter {jinju unb lä^t biejelbe mitkod}en. 
(Ein paar Iropfen tUaggi oerbcffcrn ben (5eld)ma(k. Die 
reidflidie Butterjugabe, bercn (Befdjmadi burd) btn ffa^er 
gut »erbedit roirb, mad)f bas (Beridit \ei)x nol)rIjatt! 

158. Geritenbrei mit gedörrten Pflaumen. 

*]00 g bejte Sier|te je^t man mit einem Stüdid)en 
Butter ober aud) nur mit CDaÜer unb etroas Salj aufs 
5euer unb kodjt lie langfam gar. 5ugleid) kodie man 
eine ^anb ooll beife gebörrte Pflaumen roeid) unb |d}ütte 
[ie mitfaml ber Brüt)e 3U bem bidieu (Berjlenbrei. Beibes 
3UJammen muß einen bicklid)en Brei bilbeu, bem kurj 
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Dor bem flnridjten eine lajle doU fü^en Raffm un6 etcoas 
3udier 3Uge[e§t roirö. 

159. [Rehlbrel. 

* 2—3 (Efelöffel DoIl ITtel|I roerben mit 1-2 gonjcn 
(Eiern unb irtild) 3U einem 6ümten Heig gerütjrt. Dann 
bringt man '/■; 1 OTÜd] 3um Kod)en, tut etroas Sal3 unb 
3u4er baju unb läfet nun ben bünnen Iteig in bie feod)enbe 
ITlilifi cinioufen unb langjam biAIiil] ftodien. 

160. makkaronl. 

*'.'* Pfd. belle nTatiharoni la^t man langjam in oiel 
IDailer, öas genügenb gejaljen ilt, gar Nodien, banad] 
gibt man |ie auf ein Sieb jum Ablaufen. Hun läfet man 
'A 1 jü^en Rafjm ober V« 1 lUild] unb ein StüiJid(en 
Butter auf&od)cn, gibt öie ITta&liaroni fjinein, tut noä) 
etroas Sal3 basu unb cüf)rt bic Itlaftfiaroni \o lange 
fjerum, bis ber Rafjm etioas gebunben roirb. Utan kann 
nocf) 1—2 Cöffel doU geriebenen parmclan&äje barunter 
mijdjcn ober beim flnridjten barüber [treuen. 

161. Breite nudeln. 

* man bereitet lie genau naäi ber oorljergcfjenbcn 
Dorldirift. - ffiber man feod)t bie ITubeln, loenn iie frifd) 
gemad)t jinb, gleid} in ITTild] gar. Ijierbei unterläßt man 
ben Zü\a^ Don parmejan&äje. 

162. SemmelklO^e. 

* 1 lEeller üoll geriebene Semmel Dermi|d)t man mit 
2 gansen (Eiern unö 3—4 Cöffel doII [ü^em Ralfm, bis 
es eine gleid)mä§igc nta(|e bilbet. Dann miidjt man nod) 
3-4 fein geriebene, tags oorfjer gckod]te Kartoffeln, 
ctnias Sal3 unb tUuslial baruntcr, unb follte es nötig fein, 

Üornblütli. ■DiaidiidiH Kodibudi. 2. Hufl. 
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nod) etroas ITtel)I, formt runbe Klöfei^en baraus 
jic in SalsciQjfer gar. 

163. GrIesmehlklOge. 

* 3n 'A 1 ntild) iriirt) 1 25 g I5ncsmef)l Qufgekodjt, 
bis |td) 6ie IlIaKe oom üopf ablöjt ITaii) öem (Erfealteii 
mijdjt man 3 (Eigelb unö etroas Salj öarunler unö 3u= 
le^t bell itcifen Sdinee ber (Eier, formt mit einem Eöffel 
kleine Klö^dfen unb lägt fie in 5'^i!^'>'^ü[fe fo lange 
&od(en, bis fie nad) oben iteigen. 

164. Gekochte Karfo?feln. 

Beim Kodjcn ber Kartoffeln roirb oft gar 3U roenig 
Sorgfalt angeroenbet, unb bodj ift eine id)maiJi()afte Kar- 
toffelfpeife mQnd]em lieber als ein feines (5erid)t. ^ebeiy 
falls Ijängt ber gute (Bejdjmacft ber Kartoffeln iel)r Dom 
[aubern Sdjälen, reinen lDaj(^en unb jugleid) oom guten 
KocEjen ab. Sie müllen Don mittlerer unb gleidjer (BrÖ^e 
ausgelud}t, DOr bem Sdjälen geroajd)en , roäfjrcnö bes 
Sd}älens jogleid) ins IDa(fer gelegt, banad; einigemal, 
unb 3tDar jinijdjen 6en (jänben tüdjtig geroajdjcn, abge= 
(pult unö bis 3um (Bebraudj mit friid)em IDalJer bebe*t 
l}ingelte!lt luer&en. fllsbnnn Id)ütte man fie auf einen 
■Durdjjdilag , felares IDa|jer barüber unb bringe fie in 
einem nidjt 3U kleinen, unglaiierten unb befonbers nur 
3um KartoffeIkoct)en bejtimmten ^iopfe, mit kod)enbem 
IDa[|er bcbedit, aufs S^uer. Sriit^je Kartoffeln, aber auct| 
tjerbftkortoffeln, fo lange [ie nod) nid)t im Keller lagern, 
roerben baburdf roofjljdjmecftenber, bafi man fie in fealtem 
IDaffer auflet;t, bod( mug man jie rafd} 3um Kodfen 
bringen. Das Sal3 mu^ (ofort ba^u getan roerben, roo« 
bei 3u bemerken i[t, bog frifdie Kartoffeln meljr Sal3 
erforbern als alte, flud) oerfäume mon ba, roo 6as 
IDaffer Sdjaum Ijeroorbringt , 6as flbfdiäumen niiil unb 
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&oil)e 6ic Kartoffeln jugefecdtt rocöer übermäßig [tarti, 
nod] 3U langlam gar. Das (Barlein mufe meljnnals cr= 
probt roeröen; laljen \\e jid) mit einer <BabeI leidit buräj- 
[teilien, lo fittö lie gut; jerfallen bürfen fie nidft, nodf oiet 
roeniger uiigar auf 6m lEijd) gebradjt roerbcn. Dos flb= 
gießen mu^ (orgfältig gcfdjefjcn, fo öa§ Etein IDaJIer 3u= 
rüiJibleibt. Irtan (teile banadf öen rooderleeren ICopf 
inieber einige UTinutcn 3ugeöedit aufs S^uer, nctjme bann 
öen DeAel ab unö jcfjnjenhe (o öie Kartoffeln im offenen 
lopfe, öamit bie toänerigen EEetle Derbampfen, unö beAe 
fie bann 3U. Bejier aber ift es, (ie (ofort nad) bem Der- 
bampfen in einer erroärmtcn Sdjüjlel bebe*! jur lafel 
ju bringen, benn Neine Speije oerliert burd) Steljen [o |e[]r 
it)ren guten (Beldjmniii roie bie Kartoffeln. 

Das hürjere ober längere Koctjen ber Kartoffeln 
Ijängt Don ber Sorte, aber aud] üon ber 3fllires3eit ab; 
feine frildie Kartoffeln bebürfen etwa 15-20 lUinuten, 
bie Seit Iteigt bis jum flprit, wo man bis 3U ^1* Stunbe 
red)nen feann. 

Die in leii^tem Sonbboben ge3ogcnen Kartoffeln [inb 
bie roofjljdjmedtenbjten. (Caoibis). 

3u Rafjmkartoffcln rüEjrt man bie fertig gehod^teu 
Kartoffeln mit Ra!)m (djaumig, treibt jie burd) ein Sieb 
unb leroicrt jie logleid), oEjne roeiteres Rüljren. 

165. BediamelkarbEfeln. 

1 kg ober etiDos mel)r in ber Sdjolc gchodftc Kar= 
toffcin tnerben gejdfält, in bünne Sdjeibcn gejdjnitten, in 
eine mit Butter ausgeftridjene porjellanform gelegt unb 
mit folgenöer Bcd)amel(auce gemildjt : 

50 g Butter, 30 g rol)cn Sdjinlien, 2 größere 3aiie= 
beln, 30 g ITTet)!, \U 1 Sleii(^brül)e, reic^lid} '/»IHIild], 
1 (Efelöffel geriebenen parmejanftäfe. 

Der Sdjinfien roirb in ftleine DDürfel gejdjnittcn, mit 
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öcr in Sct)ei6en geldfnittenett Zwiebel unö öer Butter 311= 
geöeÄt toeidf geöämpft, bann bas IUef)I baju gegeben, 
nadiöem öas ITIet)I gar i[t, bie 5Iü(fi9tieit langjam baju, 
'U Stunbe offen etwas eingefeod)!, burd) ein Sieb ge= 
jtridjen, nodimals erffi^t, mit bem nodf fefflenben Sal3, 
Pfeffer unb parmelanhäfe abge|ii)nietiit, roenn nötig, nod[ 
clroos nerbünnt. lUan bacfet öie Kartoffeln, nadibcm 
man (ie mit IDetftmel)! bcftreut unö mit Butter beträufelt 
Ifüt, ungefäfjr '/» Stunöe unö jeroiert [ie in ber S"""- 

166. KarfoHeKalat. 

Subc^ör: l'-j-i I in ber Srfjale ge&od|te Salalkar' 
toffcln, Sal3, Pfeffer, 'In tEafje Bouillon aus tiebigs 
5Iei[d[=(EEfraht , 4 (Eßlöffel (Dl, eine geriebene Stoiebel, 
3 (Eßlöffel €tfig, eine prife Pfeffer, 2 (Eßlöffel get)a*te 
feine Kräuter. 

Die Kartoffeln roerben getdjält, in feine Scifciben 
Ic()nilten, mit Salj unb Pfeffer bejtreut, mit ber hodjen« 
ben Bouillon aus Ciebigs Sls'fdf=*Ejtrakt burd)gefd)a)enljt 
unb lOininulen oerbedit beifeite ge|telll. Dann bereitet 
man aus ben übrigen 3utaten bic Sauce unb mengt bic 
Kartoffel (dfeiben gut bamit burd}. 

tUan feann oud) bie garen Sellerieknollen ober bie 
in Sd)ei&en geldjnitlenen Kartoffeln mit folgenber Ieid|ten 
ntaijonnaije übergießen: 

4 ganse (Eier, auf jebes (Ei Vs (Eierid)ülc (Dl, auf 
je 2 (Eier '/a Sdjale (Ejtig, Pfeffer, mildf, Senf. Hlles 
jujammen im lDai[erbabe bis oor bas Kodiert ge|dflagen. 
ITad} bem (Barjein bas Sdjiagcn bis jum (Erkalten fort= 
je^en. 

167. KartoCfelmus. 

250 g gefdfälte Kartoffeln in Id)road)em Saljroafjer 
gar gekodjt, gut abge|d)üttet, ba^ kein tOaüer in ber 
Kartoffel meljr iit. >h I lllilrfi I^at man mit 20 g 
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Butler uni) etroas SqI,5 Qufgefto(f)t. tlun gibt man b\e 
öurdfgeprefeten Kartoffeln &Q3U unb id}lä9l bie ITlQ[je auf 
6em S^uer, bis fic gar ijt, unb jeruiert (ie fofort. Der 
Brei borf iiidft (tel)en, jonft luicö er grau. 

168. Kartoffelldinee. 

(Es geljört basu eine redft meljlige roeifee Kartoffel, 
toeliije beim Kod]cn nid)t serfällt, aber ganj roeicff njer- 
öen muft. Had} bem Abgießen bes SalstDaffers prc^t 
man bie Kartoffeln fo jdjnell loie möglid; burd) eine 
Kartoffc(pre[Ie in eine Ejeifegemadjte porjellanfiijüilel unb 
gibt jie (ofort 3u lEifdf. 

169. KartoEfelbdIIdien. 

Sür 4 Pcrjonen nimmt man '/4 kg gekodjfe, kalte 
geriebene Kartoffeln, mifdjt fie mit 20 g jerrülirtcr Butter, 
2 (Eigelb, einem gel)äuften leelöffet doII geriebenem par= 
mcfanttäfe, I prijc Salj. f)iertion roerben roalnu^gro&e 
Bölldfen geformt, in meiner geriebener Semmel paniert, 
in Ijei^em üampffett jdiroimmenb gebaiJien. Die Bälldfen 
loerben auf einem Duriijldjlag entfettet, leiiä)! mit Salj 
be|treul unb aufgel)äuft angeri(i)tet. flud] jum Garnieren 
Don Cenbeti, Ret), Kalb, fjammelrücften ju oermenben. 

170. Kaftanienpüree, ITlaronenpÖree. 

lUan jdjneibet bei ben Itlaronen bas an ber Seite 
befinblid)e [ogenannte Sif)lo& mit bem nTeÜer auf, ent= 
fcrnt bie obere Stfjale, blandjiere fie burd; Übergießen 
Don ftodienöem IDalfer unb entferne bie sroeite ^aut. 
Ilun bringt man '/i I Rafjm ober 51eifcf)brüi)e, 1 StüÄ 
frifdje Butler, Sals, ITIel}l unb etioas 3u{fier 3um Keinen, 
tut bas Pfunb bejte abgezogene Kaftanien Ijinein unb 
läßt fie folange bömpfen, bis [ie oöllig breiig jinb. Nun 



meröen [ie burd) ein Sieb getrieben un6 mit einigen red}t 
fd]önen ganßen Ka(tanien oersicrt. 

171. Selchmorte maronen. 

Sür 4 per|onen V« kg lUaroncn, 30 g Butter, 28 g 
Sutftcr, '/+ i 5Ieifcf}briil)e, 1 (Eßlöffel lUa&eira ober lDcife= 
roein. Die ITTaronen itterben Don öer Sdjale befreit, in 
kodjenöes tDaljer ober auf öen I^erb gelegt, bis ]iä\ bie 
jnjeite Sdjole gut löjen lä^t. 2n einem irbenen tEopfe 
lüirb bie Butter mit bem 3u(feer braun gemadjt, bie 
51eild]brül)e ba5u gegoflen, bie Hlaronen Ijineingetan unb 
langlam roeid) unb fiurj eingebömpft. ITtit Salj abgc= 
fdjnieifet, 3ule^t rüfjrt man ben IDcin mit einer ITte|[er> 
jpige DoU Kartoffelmef)! baran. Die ITtaronen loerben 
öaburdf glänjenb. 

172. Spargeln. 

man [<i)ält ben Spargel (orgfältig, ba^ alles I^arte 
entfernt loirb, tdjneibet bie Stangen, Joroeit jie tjarl jinft, 
ab, binbet (ie in Bunbe, bie Köpfe alle nad] einer Seite. 
Dann legt man iljn in bo(i)enbes gefallenes EDaifer unb 
läfet iljn gar loerben, nimmt iljn Dorfidftig auf einen 
Durd)Jd}lag unb ridjtet itjn fefjr Ifeig an. Illan gibt gute 
gefdjmoljcne Butter ober Spargelfauce roie folgt liinju: 

(Ein Süd) Butter roirb mit etroas ITtef)! fetmtg ge= 
Id}U)iSI, mit bem Spargelmaffer aufgefüllt, mit (Eigelb 
abgejogen, mit Salj, 3tlronen|aft abgefdjmeÄt. IDill 
man bie Sauce oerbejfern, Iiodit man 2 (E&löffel fügen 
Halfm mit. 

Die Dofenlpargel, bie geiDö[)nIid} 3artcr finb als bie 
frifdjen, läfet man in bcr geöffneten BIed(büd[fc im IDaffep 
babe f]ei& roeröen. 
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173. Sdiuarzuiirzeln. 

Die Sd]roar3iDur3cln roerben, \obalb jie Don iljrer 
öunfelen fjaut gereinigt jinö, in [ouniarmes I0aj|ec gelegt, 
bcm man etinas (EI(ig ober Utild) jugeje^l fjat. ITun 
bringt man etroas Sl^'Icfl&rüfje aufs Seucr, ober einen 
Stid} Butter mit Salstoaljer, gibt bie fauber abgetoatdjenen 
SdjtDorämurseln fjinein unb lü^t [ie in feurjer Brül)e gar 
feodfen. Kur3 nor bem flnrictjten binbet man bie Brüt)e 
mit etiDQS nXel)! unb reibt etroas ITIusRat baran. 

Diel bcijer nod) gibt man bie geroafdfenen Sdjujarj^ 
rDur3eln in '/* 1 lüfeen Raljm unb löfjt |ie barin roeidf 
&od]en. 

17%. Sunge £rb[en. 

* 'A' 1 junge (Erbjen läfet man in 20 g 3eriailencr 
Butter eben burdjliiimoren , (etjl bann etmas S0I3, ein 
menig 3ucfter unb ein Bünbeld)eii peteriilic Ijinsu unb 
bämpft nun 20 lUinuten unter öfterem Sdfütteln bie 
<Erb(en foft meid). — 3n 50 g iiodjenbem IDaJIer löjt 
man 2 g Ciebigs Sleijdjejtraht auf, (djüttet bieje Brulje 
an bie (Erbfen unb &o(f}t Jie barin offen Dollenbs rotii], 
TBobä bie Brüf)e fa(t ganj aufgejogen roerben mug. Beim 
fltiricl)lEn entfernt man bie fjeile peterfilie unb beftreut 
bie (Erbfen mit frifd)er gef)a*tcr Peterjilie. 

175. BDdifen-erbfen. 

Die (Erbfen, '.'s kg für 4 perfonen, roerben aus bcr 
Büdfje auf einen Durii|Id}lag gefdjüttet, 30 g Butter mit 
1 (Epffel mef)l I)et!gelb gejdiroi^t, ^'4 1 Sleilcffbrülje 
ober 3ur fjälfte (Erblenn)a|jer, roenn es ni(I}t 3U ftark 
[d[me{fit. Irtan kodjt es 3U einer bidiiidjen Sauce ein, 
etroas Sal3 unb geldjroi^te peterjilie baju, gibt bann 
bie Srbjen f)inein unö lä^t fie barin gut Ijeife roerben. 
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176. Spinat. 

* Der Spinat mixb lorgfälHg Derle|en, öie Stiele 
Ejerausgenommen, öann tüdjtig mefjreremal geiDaid)en 
unö barauf in jlark &oi)enbem IDa[|er 10 ITIinutcn ab= 
geIioci(t, bann logleid) auf ein Sieb getan, mit haltem 
IDaljer abgcfpült, fe|t ausgebni*t unb red)t fein gcfjaAt. 
nun tut man genug (ii&en Ra[)m in ben lopf, um btn 
Spinat, roenn er burii)gcrüi)rt roirb, batiiit gebunben ju 
madjen, gibt etinas Sal3 unb ITtushat baran unb läfet 
ifjn nod( Vi Stunbe bämpfen. iDergl. aud) Ur. 203.) 

177. Blumenkohl. 

* nadfbem ein Kopf Blumenftol)! jauber »orgeridjtet 
ijt, binbet man iijn in eine Seroietle ober legt ifjn in ein 
ne^ unb läfet if}n in fprubelnbem Soljmajfer meid) fiodien, 
aber nid(t [o meid), ba^ er jerfällt. Dann lägt man it)n 
in bec Serniette DoIIjtänbig ablaufen, legt itjn auf eine 
erroärmte tiefe Sd)üt[el, bocff [o, bo^ bie Blumen nod) 
oben kommen, unb gibt eine biAe Ral)m|auce barüber, 
bie folgenberma^en jubereitct loirb. 

Sauce: Ulan nimmt oon bem IDafJer, loorin 6er 
Blumcn&oljl gekodft ift, eine ila|(c doU Ijcraus, löft 3 g 
Ciebigs Sleijdjeftrakt barin auf unb liod]t es mit ettnas 
lUetfl 5U einem bidtlidien Brei auf, ^njroifdjen oerrüljrl 
man 2 (Eigelb mit 2 £öffel uoll Ral)m, rüffrt bies Dor= 
iid)tig, bamit es nid}t gerinnt, unter ben Brei, fügt ettoas 
Sal3 unb 3itronenfaft 3u, gibt bie Sauce über ben 
BIumen6oI}[ unb kann nod) etroas Htuskat barüber 
reiben. 

178. Sebackener Blumenkohl. 

lUan legt ben naäj DorId}rift gekodjten Blumenkohl 
in eine mit Butter ausgellrid)ene, mit Scmmelmel)! aus» 
geftreute Sorni, gie^t bie Sauce oljue 3itronen|aft barüber, 
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reibt etwas parme(anfeä[e ftarauf unö ba4t öen Blumen^ 
feo^I V'a Slun6e im Bacfeofen bei mäßiger ^i^e. 

179. Rolenkohl. 

I 1 feller Koienftof]! roirö gepult, geroafdfen unö in 
{toii)cnbeni Saljroaljer blandtficrt, mit ftaUem IDailer ab= 
geftüfflt, ouf ein Skb geid}ütlet. 20 g Butter unö etroas 
geriebene Sroiebcl merben mit IHet)! ge(d)roitit, bann gibt 
man SleitctfbriiV, etroas Pfeffer unb Sal3 öaju unö lo^t 
alles gut öurrtffiodjen. fllsöann gibt man ben Koljl 
fjinein unö lä^t iljn langfam 5 lUinuten Jdjmoren. 

180. Wel&e Berbftrflben. 

* Die Rüben, roelii)e nidjt bitter fein bürfen, läfet man 
in DiellDajfer 10-15 lUinuten Nodjen, fdjüttet bies erftc 
IDaffer öaoon ab nnb Etod;! nun öie Rüben in frifdjem 
Sal^roattcr gor. Run gibt man ein Stüöidfen Butter mit 
etoas Riel)I in öen üopf unb gibt foniel Rafjm ober 
TlTild) baran, öa^ es eine (Ercme bilöet, falat unb loürjt 
jie mit etroas Rlustiat unö kodjt öie gut abgelaufenen 
Rüben öarin eben ouf. 

181. Celföwer Rübdien. 

RTan pu^t '/4 kg ber feieinen Rübd}en redji forg= 
fam. - 3n 20 g Butter röftet man 5 g feinen 3mfier, 
foroie 10 g Rief)! bunfeelbraun, fügt 4 (Eßlöffel noll 
[jodienöes VOa\\ex Ejinju unb bereitet eine öünnfcimige 
Sauce. Die Sauce loirb gefallen unb mit iel)r roenig 
Car)cnnepfeffer geroürst. Die Rübdjen roerben in öer 
Sauce auf fefjr gelinöcm Jener gebünftet, öomit |ic nidjt 
anbrennen. Beim flnnii)ten fe^t mon einige tEropfen 
RIaggi ju. 
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18^. Selbe RQben ([Rohrrftben, Karotten). 

* Savte, kleine Karotten roerben nur ge(d]abt, nid}t 
jcridjnitten ; größere jerjdjnei&et man in feine Streifen. 
Sie roerben fauber geroajdjen unb bann mit einem Stü(ii= 
djen Butter forgfältig gebämpff , bann tut man etmas 
IDalfer unb roenig Sals baran unb lä^t bie Karotten in 
kur3er Brülje gar loerben. Beim flnrid(ten roirb etnias 
tlXei)t baraufgeftäubt, einige JEropfen lUaggi jugegebcn 
unb feingeljadtte pelerfilie burdjgerüfjrt. 

183. mofinübenbrei. 

20 Stü* junge Kartotten pu^t man gut unb fiodjt 
fie in "4 1 leidjter 5Ieif(t)briil)e Don Ciebigs Slc'ldiejtrakt 
unb 1 ITeelöffc! geriebenem Brot toeidi, |treid]t jie öurd) 
unb rüfjrt jie in 5 g Butter mit einer prije Sucfeer ljei§ 
unb roürst mit einigen Üropfen Hlaggi. 

184. Kopf-Salat. 

3arter Kopffalat roirb fauber gemafcffen unb jum 
Ablaufen auf ein Sieb gelegt. 

1 fjartes Cigelb, 1 frifdjes (Eigelb lueröen mit etmas 
Senf jart uerrüfjrt, bann 2-3 Cfelöffel doII (aure Safjne, 
Sai3, Pfeffer unb etroas (Effig Ijin^ugefügt. Ttun mifiije 
man ben ooHItänbig abgetrodinetcn Salat Ieid)t bmi). 

Beim flnricfften legt man 2 roeidjgcboifite (Eier, bie 
man burd)Idincibef unb mit ettnas Salj beftreut, auf bcn 
Saint. 

185. Tomafenklat. 

ITTan fd}ält bie Comaten mit einem fd)arfen Itteffer, 
id)netbet fie in bünne Sd}eiben unb nimmt bie Kerne 
tjeraus. Smei f)Qrte dibotler werben jerbrücbt, mit jmci 
fffelöffeln (Dlinenöl, einem fffelöffel Senf, reidilid) Salj, 
einer prije Pfeffer, bcm nötigen (Eljig unb einigen Iropfen 
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ntaggi tiermi[d)t, biefe Salatjauce über öie !i;omaten= 
Itt)eiben gegotfen unö gut feamit ocrmengl. 

186. Spargelfalat. 

Die in Slii*e geld}nitlenen miftelftar&en Spargel 
roerben in Saljinaiier roeid) gefeodjt, bann auf ein Sieb 
juni Abtropfen gefdjüttet. (Effig, (Dl, Salj, Pfeffer unb 
fein geroiegte Peterfilie loerben gut Dermijd)t unb über 
bie noc^ nicf)t abgeNüi)lten Spargel|tü(fee gegojfcn. Durd) 
längeres Stefjen unb roiebcrijoltes Umfdjüiteln gettiinnt 
bei Salat. 

Blumenftotflfalat genau ebenfo. 

187. SelleriepOree. 

(Eine hleine ober eine Ijalbe Sellerieknolle mirb ge= 
a)afd)en, in SalatDQJjer gar gckod)t, nad) bem flb&ül]len 
gcfdjält, ge(d]rtitten unb burd} ein Sieb gcrül)rt. Diefes 
Püree uerkod)! man mit etroas in Butter gargebünftetem 
inef]! unb füllt, bamit es reijt gefd)meiiJig tnirb, aud; 
nad) unb nad; 1-2 (Efelöffel Illild} iia^u, läfet alles 3u= 
lammen aufliod)en, id}medit mit Sals ab unb raürjt mit 
einigen üropfen ÜTaggis IDürse. 

188. Gebackener Sellerie. 

BIeid)fcllerie loirb geroa[d(en, gepult unb in ftleine 
längfidje Studie ge(d}nitten, im irbenen ECopfe mit einem 
Siüdt Butter unb Sleifdieftrafet n)cid)gebämpft, aisbann 
in eine mit Butter ausgeftridiene fluflaufform getan, nod}- 
mals ButlerltüAdjen barauf gelegt unb 'A Stunbe im 
Badtofen gebacken. 

189. Selleriefalat. 
3we\ mittelgroße Sellerieknollen roerben ungefdiält in 
Saljroafler roeid|gekod)t, bann jofort geldjült, in Si^eiben 



gc(d}nittcn und mit einer Sauce gemengt, bic aus einer" 
geriebenen 3roiebel, 3 (Eßlöffel (DÜDenÖl, 2 ffifelöffel guter 
Bouillon, 2 (Eßlöffel (Effig, cttDos Sali, Pfeffer unb 3ui6er 
angerüljrt ijt. 3um flnri(})ten jtreut man einen Teelöffel 
geffadite peterfilie barüber. 

1^0. eefüIUe Comaten. ■ 

Titan jdjneibet oben am Stiel ein Derfieldien ob, 
i)'6ti\t bie Eomoten 3temlid] aus, |trei(t)t bas tUark bur^ 
ein Sieb, oermijtfjt es mit Brataiur|tfülle ober gefjaÄtem 
gebratenen S'^'i*^' genieiiJfter Semmel unb (Ei, mit fein= 
ge|cl)nittcnen 3roiebeln, peterjilie unb ein roenig 3itronen= 
fdfale, 6urd}bünltet, jalßt unb pfeffert bie S^rce geijörig 
unb füllt Jie in bie üomaten. ITtan (e^t biefe bann 
nebeneinanber in eine ausgebutterte, niebere (Bratinier^ 
fd)üi(el, überftreut |ie mit geriebener Semmel, baAt jie 
unter holjlenbelegtem DeAel ober in ber Röl)re unö be- 
träufelt Jie mit einigen ^Tropfen lUaggi, beoor man fie 
aufträgt. (ii). ijasiing«.) 

191. Gebackene Comaten. 

(£in Du^enfe fd}öne, reife lomaten roäfiiit man, befreit I 
(ie Don Den Stengeln, idjneiöet [ie tjorijontal burd) un& 
entfernt öie Samenftörner. üann ftcllt man öie I^älften 
mit ber offenen Seite nact( oben in eine niebere, ous- 
gebutterte SteingulJd)ii|IeI , füllt bie iEomaten mit fein- 
gel)a*tcm Sci)inhen, jtreut Salj unb (loijennepfeffer fomic j 
geriebenen Pürme[anhäie unb Semmelbröfeln barüber unt) j 
badil |ie bei guter (Dberl)i^e eine Diertetitunbe. Dann I 
roerben jie mit einem S(ljäufelii)en einjcln aus ber Stijüjid | 
getjoben, auf erroärmter platte angend)tet unb mit einigen 1 
iropfen niaggi beträufelt feroiett. Sollten jie oicl Saft 
gesogen l)aben, lä^t man jie in ber Sdjüflel unb trägt fi e | 
in biefer auf. 



192. morcfieln. 

*Sri|(J)e ausgejudite, gereinigte, jur Sicffcrlfeit gegen 
Dergiftung abgeftodjte unb üusgeörü*le ntordfeln läfet 
man in ftrüfliger Bratenfaucc meid) öämpfen un6 rülfrt 
beim fliiridjten 1-2 £öffel doII [aiiren Ral)m unb einige 
Cvopfen niaggi barunter. 

■ 193. flpEelmus. 

^ (Butc, iäuerlidje, möglidjjt Derfdjiebene flpfel toeröen 
■unge[d)ält mit bem Kernf)aus in nier leile getdinitten 
(bas Aroma ji^t in Sd)ale unö Kernfjaus), getoaldjen 
unb in einem irbenen lEopf mit menig IDüIfet unb etroas 
Sitronenldjale ju Jeuer gebrad)! unb langjam aieid( ge= 
bünjtet. nun tdjlägl man [ie burd), judiert |ie, gibt nadj 
Belieben etnias IDein ober fjimbeerlaft öoju unb ld)Iägt, 
um bas HTus lodterer 3U mad)en, ben iteifen Sd)nee non 
2-3 (Eiern barunter. 

IDill man bas Apfelmus cieife tfoben, [o mu^ man 
bie Äpfel fdjälen unb bas Kcrnf)aus ausfdfneiben. 

194. Bpfelmus mit ßygiama. 

2-5 reife flpfel toerben mit etroas tDaffer unb ge» 
nügenbem 3udier roeid; gefiod]t unb burdjgetrieben. flls= 
bann mifdjt man ein (Blas IDein, je einen (Eßlöffel doII 
3udter unb f)t)giama unb eine jtarbe nTe|[er(pi§e doU beften 
3imt unter bas Apfelmus unb gibt geröftete, mit Butter 
beftridjene IDeilbrotfdjnitten basu ober äroiebaii, 

195. 6ekodife Pflaumen. 

*Bcfte gebörrte pflaumen toerben fauber gen)afd)en 
unb über Üadit 3um Aufquellen mit reidflid} t)alb COein 
unb fjalb tDflifcv übergoljen. (Es mu& bann anbern Zaqs 
uoi^ fooiel Soft Dorljanben fein ober nad)gcgeben roerben. 
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Sflnfler flb(d}niH. 



öafe öie Pflaumen barin gor geftodit roerben ftönnen.! 
(Eine Sitronenldjale unö genügenb 3u*er roirb Ijierbeil 
3ugefügt unb bis Brüfje im legten flugenbüÄ mit ehDas| 
ntonbamin gebunben. 

196. Sekodife Prönellen. 

Prünellcn loerben in lauroarmem tDajJer geisafdjen, 
über lladfl in kaltem IDalJer eingemeid)t unb mit 6ie(em 
tDaifer etroas IDein, 3ucfeer, ein StüAdien 3imt im iröenen 
(5Etd)trr langjam gar, aber nidjt breiig gefiod]t. 

ntit gefroAneten flprihojen unb Pfirjidjen madjt 
man es ebenjo, nur Bedangen biejelben keinen 3imt unb 
meljr 3u*er. 

197. Getrocknete ßeidelbeeren. J 

(Dolttsmiltel bei Üurdifall.) ^ 

50 s getrocknete ^eibelbeeren rocrben getDa|d)en, 
einige Stunben im irbenen Eopfe in ^/s I kaltem IDat|er 
eingetDeid]t, mit 30 g Sudter über langjamem 5^"^^ gar 
unb breiig gehod]t, bann 3 g Kartoff elmel)! , in einem 
(Eßlöffel coli tDafier halt Qngerül)rt, baju gegeben unö 
nun nod] 5 niinuten gekodjt. (Ej. jjeijL) 

198. öekodife Birnen. 

lUan Jöfält Birnen, aiQfdtt Jie unb ko(i)t (ie in reid)« 
Ii(J[em IDaffer mit einem 3ufa5 Don IDeifetDein, Rotmein 
ober 3itronen[üft , 3uAer unb 3imt in einem irbenen, 
3ugebe4ten üopfe red)t langfam unb unter öfterem Sdjütteln 
roeidf. Dor bem flnridjten übergießt man |ie mit il]rem 
[eimig eingekoditen Safte. 

199. Pfirlldikompotf. 

Die Pfirjidie ©erben gejd)ält, fjalb burdigefdfnitfcn, 
bie Kerne entfernt, mit 3uAer, tDaffer, nad) Belieben 
elioas IDein im irbenen iEopfe gar geftodjt. 



I 




_ ntit flpriftolen, Itlirabellen, Pflaumen maclft 
man es ebenlo. Bei ben beiöen legten gibt man ein Slü*= 
d)en 5imt ba^u. 

200. Rhabarberkompott. 

Don ben BlattripiJen un& ben meidfen Üeilcn fter 
Rtjabarberjtengel (nidjt Don ber IDur3cI, bic bekanntlid] 
abfütjrenb roirtil iinb fct}leiJ)t tcffmccftt) jiel)! man bie fjaut 
ab, (djneibet bie Stengel in 3entimeferlQnge Stücfte, rxiä\ä)t 
\\e, Je^t jie mit ftallem IDoKer unb 3uAer ans S^^^^> 
Id^t jie meid) ftod)en unb oerbiAt nötigenfalls bie Brüfje 
mit ctroas angerüijrter Stärke. Das Kompott, bas ät)n= 
lid] roie Stad)elbeeren fdjmecftt, aber ben HTagcn gar nicf]! 
belä|tigt, iriirb halt gegeljen. 

201. Rhabarberkompott auf andere Brt. 

1 l<g unge((i)älter Rljabarber, 125 g 3u4er, bic 
Sdjale üon '4 Sitrone, 2-3 (Eiinei^ ju Sal)ne gejiijlagen. 

Der Rijabarber roirb gejdjölt, mit bem 3u[fter, ber 
3itronen(ii)ale unb toenig tOafjer roeidj gehodit unb öurd} 
ein nid)t ju feines Sieb getrieben. IDenn erftallel, mijdjt 
man ben jeffr jteifen Cicrjdjnee barunter. 



VI. Sliuflaiifc, pubtiingp, füftt ^pdfni, Öflöiin 
fpcffEii. 

202. Hrme Ritter. 
ITtan nimmt ba^ü am beften frifiiies IDeifebrol, (djneibel 
bic Rinbe ab, bas Brot in fingerbicfte Sii}eibcn. Dann 
(djlägt man ju '.s 1 loarm gemad)ter ITiild) 3 gansc (Jicr, 
gibt cttoas Danille ober 3imt unb einen (Jfelöffcl 3ucfect 
baran unb mati)t bie Sd]nitten barin meid}. Unterbes 
röjtet unb flöfet man bie Rinbe, laudjt bie Sdjnitten in 
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abldjnitt. 

gefdllagenes €i unb paniert (ie in öem gejtofeenen S 
meffi, baAt pc in fieife gemadjter Butter Don au^en hrog, 
inmenbig a>Eid) unö ridjtet fie mit 3u*er unö 3imt be> 
jireut jum Kompott an. (Daniöis,) 

203. Plinzen. 

*(Ein £ötfd doII fcinftes ntef)!, 2 (Eigelb, 4 Cöffel 

jü^cn ober jauren Roljm unö etiras Salj rüf)rt man ju» 
lammen 3u einem feinen Icig, unö nad)6em man nod} 
öen jteifen Sdjnee öcr (Eier gugemengt f)at, batiit man 
2 piinjcn ÖQDon. Sie meröen aufgerollt, mit 3u*er unö 
3imt beftreut jerDtert. Itlan gibt |ic aud) als Beilage 
äu Spinat, läfet aber bann 3uÄer unb 3imt roeg. 

204. Sefüllte Plinzen. 

(Ein reid)Iic[)es Stücft Butler roirb gelb gemaii)f, öas 
fein getoiegte Sl^'f^r elroas geriebenes IDeifebrol, cttnas 
jaure Saljne ober 5lf'l'^^rüi)e Ijinsugetan, mit tDein, 
ntusbat unb Solj gut abgejd)mecfit unb unter ftetcm 
Rüljrcn gut burdjgefeod}!. lUit biejer S*i"e beftrcidit 
man bie nad} llr. 203 bereiteten piinjen, rollt |ie auf, 
ba*t |ie unb ri(i)tet |ie auf fjeifeer Sii)ül|el an. 

205. P?annkudien. I 

Irtan nimmt ' t kg Irtel)!, rüfjrl es mit milii| an, 
gibt 3-4 (Eigelb unb efroas Sal3 Ijinju unb fobann ben 
jteif gefdilagcnen Sdjnce ber nerroenbeten (Ztcr. Die lUaÜe 
b'arf nid)t ju bi* iein. Irtan baAt [ie in feodjenbem 
reidilif^en Sett jd)nell gelblid) braun. 

206. Kirfdienmidiel. 

12 Brötd}en (Semmel) roerben abgerieben unb Me 
Krume fein jerteilt in Irtildi.eingen'eidjl ; 30 g Butter, 
6 (Eigelb, etmas 3u*er unb Sitronat, nad) Belieben 3iml, 



k. ^ 




KodiDortijrifien. 



225 



20 g abgejogene unb fein ge(d)ntttenc nTanbeln roerbcn 
miieinanber unö bann mit 6er Semmelniild) nerrüljrt, 
bann 1 kg gui gerDaId}ene frijd}e, nid]! getleinte Kirjdjcn 
unb 3uietif ber Sd)nec ber 6 (Eier bajugerüfjrt. Die lTtQJ(e 
hommt bann in eine mil Butter ausgeltric[)cne , mit ge= 
[tofeenem 3miebaA ausgejtreute Sorm unb mrb barin 
eine Stunbe gebadien. 

207. Biskult-Puddtng. 

' 100 g Bisfeuit roerben in einer ausgejtridienen 
kleinen pubbingform übereinanber gelegt. Dann nerrü^rt 
man 3 ganje €ier unb einen (EfelÖtfel üoll 3u(ier mit 
'/* 1 füfeem Raljm unb gibt bies über bie Bisfeuits unb 
Iio(i[t ben pubbing ^/j-1 Stunbe. 

IDill man ben pubbing Derbefiern, lo feann man bie 
Biskuits mit (Bclee beftreidjcn. 

Ur roirb Ijei^ mit einer Danitlejauce (roie bei I)t)giQma= 
Creme, S. 238) gegeben, ober einfad) mit efroas mit Sudter 
|.{)ermi{d]tem IDei^= ober Rotmein. 

■ 208. Fadennudelpuddlng. 

' 3ubef)Ör für 4 perfonen: ','4 1 mild), 45 g Butter, 

45 g Sudler, 70 g S^öennubeln , 1 Heelöffel 3itronen= 
3UÄer, 4 (Eier, 20 jü^e geriebene ITIanbeln, 1 prije Sal3. 
Die ITubeln roirft man einen flugenbliA in &od)enbcs 
IDafjer, bann auf einen Durd]fd)Iag jum Abtropfen. Die 
tUildf roirb mit ber Ijälfte ber Butter unb bem Salj auf= 
ge&od}t, bie Hubeln barin abgebadten, bis fie fid) üom 
ITopfe löfcn, bann bas (Banse haltgeftellt. Die übrige 
Butter roirb ju Sal)ne gerüljrt, man gibt juerft bie (Ei= 
botter unb ben Sucfeer basu, bann bie IHanbeln unb barauf 
bie ITubeln, sulefet ben fteifen (Eierfdjnee. ITtan kodjt 
bas (Banse in einer präparierten $orm im i}e[^m tDajjer' 
babe unb rid}tet es mit Sruc^t= ober Rotroeinfauce an. 

l[(tlM Kodibuifi. 2. aufl. 15 
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i09. Griesmehl'Pudding. 

* 75 g (Bnesmcf)l roirb unier ftetem Rülfren Dor« 
|id|tig, bomit jidj fieine Klümpdjen bilben, mit fo niel 
[üfeem Ral)in (ober lUildj, hex man etoas Butter jufe^t) 
3U einer öi&en TTlalje gefeodjt, ba^ jic jid) üollltönbig 
Dom Koii)fopf oblolt, ttadibem biejelbe fid] abgeküt)It 
I)at, merben 4 (Eigelb, 2 (Eßlöffel doU feiner 3utfter, ettoos 
abgeriebene Sitronenfdjale unb sule^t öer fefte Sdjnee ber 
(Eier baruntergemengf. Diele rtlQJ(e roirb bann |ogtei(^ 
in eine bereif (tel)enbe , mit Butter unb 3ioiebaÄ ausge« 
ittidjene pubbingform gefüllt unb l-l',» Stunbe gekod)t. 
— Irtan gibt 3. B. eine Rum[auee baju. 

(Dbev: Irtan bodjt einen guten (Briesbrei, gibt ben 
[el)r Iteifen Sd)nee non 4—6 (Eiern baju, icJ)ütlet bic Irtaije 
in eine mit IDalfer ausgefpülte porsellanform. (Erhaltet 
gejtürät unb mit S^uditfauce feroiert, 

210. Relspudding. 

3ubef)ör für 4-6 Perfonen: 125 g Reis, 100 g 
3u*er, 60 g Butter, \U 1 Irtild), 5 (Eier, 1 Prife Sal3, 
1 leelöffel 3itronen3u*er. Der Reis roirb mit IDalfer 
unb einer prife Ratron bland}iert, bann in ber Irtild) mit 
Salj roeitf) unb bi* geftodjf unb fealt geltellt. Die Butter 
loirb ju Saijm gerüffrt, Sutfter unb Eigelb baju gegeben 
unb bann ber abgefiüf)lte Reis, 6er JilronenjuAer unb 
jule^t öer [teife Sdjnee bes Uiruei^ öarunter gejogen. 
Die IrtalJe roirb bann in eine mit Butler ausgejtrii^ene, 
mit gemofjlenen Semmeln ausgeftreute 5orm gefüllt unb 
V Stunöe im ijeifeen IDalferbabe gehodjt. 

211. Sdiokoladepudding. 

125 g Butler, 250 g burd)ge|ie&ter 3u*er, 12 (Eier, 
250 g geriebene ober feingejlo^enc Irtanöeln, 200 g ge« 
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riebene un6 öurdjgcjiebte Sd)oholaöc, ctmas mit 3u(feer 
feingeitofeene Danille o6er 3imt. 

Die Butter mirb 3U Saf)ne gerieben, naif unti nad) 
roeröen Smfter, Siöotler, DTanöeln, Sdjokolaöe unb Da- 
nille t)inäugeftigt, ','4 Stunbe jtarft gerüljrt, bas 3U Sd)Qum 
ge|(i)[agene (Eiroeife Ieid)t burd)gcmi(ii}t un6 ber puöbing 
I Stunöe bei mittelmäßiger ^i^e geba*en. lDünjd)t man 
6en[elbcn &alt ju geben , lo mirö er 2 Stunben gekodft 
unb eine Daniltejauce baju gercidit. - 5"^ 12-15 per« 
Ionen. (Danibis.) 

212. [Tlondamtnpuddlng. 

'/2 1 ntild} roirb mit inenig SQI3, Sitronenidjole, Dq= 
nille ober einigen geflogenen bitteren lUanöeln unö 30 g 
3u*er Qufgekod}t unb 40 g mit eti»as IDaller Derrül)rtes 
nionbamin basu gerüfjrt. ITtan läßt öie Speije etma 
jeEjn Hlinuten hod}en, bis [ie bitfe gemorben i|t unb \iii 
Dom Copfe löft, füllt iie in eine mit ITtild) ausgejpülte 
Sorm, ttürjt (ie nad) bem (Erkalten unb gibt S™**lt|(ift 
ödSU- 

213. niondaininpudding mit Eiern. 

Bereitung roie beim oorigen, boi^ ni^rt man 3 (Ei' 
gelb mit bem Sudter [djaumig, kod}t (ie mit ber übrigen 
Utajlc, gibt jule^t ben [leifen Sdjnee barunter, benmanauf 
bem 5euer gar rü^rt. Dom Seuer genommen, kann man 
nod) etmas Sitvonenlaft ijinsufügen. 

Statt nXonbamin kann man aud) ITtaijena ncfjmen. 

2H. mondaminpuddtng mit FrudiKaft. 

*/'j 1 beliebiger Srud)ttaft, mit IDa([er oerbünnt, mirb 
nad[ (5efd)madi mit 3uiJier unb etmas abgeriebener 3itronen= 
Id[ale unb mit bem Safte einer Sitroitc aufgekod]! unb 
80 g lUonbamin, mit ctroas IDaifer Derrütjtt, baju ge^ 
fdjüttet. Had) jefjti lltinulen roirb ber pubbing in eine 



mit IDa[(cr ousgetpülte Soi'"i gefülit, nad} bem (Erhalten 
gejtürst unb mit ITtili^ oöer jüger Sa^ne ober gejdflagener 
Sa^nc gegeben. 

215. Creme-Pudding. 

V4 I mild), 4 (Eigelb, 1 Stü*^en Oanille, 125 g 
3udier, 1 gejtridjencr (Eßlöffel Kartoffclinef)! toetbcn im 
IDa||erba!)e ju einer Creme abgejdjiageii. IDenn lie etroas 
abgebüljlt i|t, gibt man 6 tCafetn in tnenig IDatfer fluf= 
gelöjter (Belatine barunter. 12 tTtabronen unb 6 Biskuits 
l)at man Dorljer in Rum gctaudjt, bamit Jie aufiöeidjen, 
einen (Eßlöffel klein loürfelig ge(ii)nittenes Sitronat unö nad] 
Belieben einen tEfelöffel Sultaninen mildtt man unter bic 
(Ereme unö rüEjrl [ie [olange, bis Jie anfängt, jid) ju rier= 
bidien, gibt bann Vs 1 [teif geld[lagcne Safjne baju, füllt 
bie ntaflc in eine mit (Öl ausgejtridiene pubbingform 
unb läfef |ic auf bem ilis ober an kaltem fflrt crftarrcn. 
Der pubbing tuirb uor bem flnnd)ten geltürjt. 

216. Rum-Puddtng. 

3u jebcm (Ei ncljme man einen (Eßlöffel doII gcfiebten 
3u*er, einen (Eßlöffel fü^en bi*en Raljm unö ebcnfoüiel 
alten Rum, Die ITtildjung roirö eine Stunbe lang un- 
unlerbrodjen gerüljrt ober mit einem Sd)neebe(en ge= 
[dflagen, bis bie lUajie [d)aumig ilt. 

217. Karamel-Pudding. 

'/i kg 3u*er tüirb mit etroas IDaifer in einer Pfanne 
t)or[id}tig 3U Karamel gebrannt; es barf nidjt brcnjlidi 
fein, CS tnirb mit ','4 I lUild) aufgefüllt unb aufgekodjt. 
fllsbann loeröen 8 (Eier tüdjtig rerjdilagen, mit ber IRili^ 
oermengt unö einigemal burd) ein fjaarfieb getrieben, 
rtad) DolIIlänbigem lirkalten toirb öie ITtaiJe in eine mit 
menig Butter ausgeftridjene Sorni gefüllt unb l'/'-iStun- 



ben im IDaJIerbaftc geftodjt. Uas tDafferbaö mufe jcljr 
gleidjTnägig iiotfjenb fein. Der puböing (elbtt öarf nic^t 
&orf)cn, ba er (onjt fodjer bekommt. Der DeAel mufe 
[ofort entfernt ujerbcii, roenn öer Puböing fertig i|t, unb 
bann mu& &ie|er langfam abftüEjleti. 

218. Kaffeepudding. 

Xflan bereitet Don 60 g Kaffeeboljnen Vt 1 Kaffee, 
tut öaju 40 g 3uAer, 'i* 1 geftodjte jü^e Saline unb 
quirlt 40 g';nionbamin mit 4 ffifelöffel doU Saffne, gicfet 
öiefe IHijcl)ung in ben bodfenben Kaffee, füllt nad[ 10 
tTtinuten bas (Banse in eine mit tDaJ|er ausgefpülfe S^m 
unb [türjt es nad) bem (Erhalten. 

2N. Sago-HuHauL 

3ubelför : \'^ I ITlildi, 75 g Sago, 1 (Eßlöffel Sutfter, 
3 (Eier, ettoüs abgeriebene 3itronen|d|ale , eine lTteJter= 
fpi^e Salj. 

Der Sago roirb in ber gefalsenen ITtild) roeii^ gc= 
bod)t. Butter, Sucfter, (Eigelb unb 3ilrone roirfe red)f 
Jdiaumig geriifjrt unb ber abgefeüfjite Sago bQ3u gegeben; 
3ule^t ber Sdjnee ber 3 iEiii'ei&. 3n Ifeifeem (Dfen un= 
gefäf)r 20 Htinulen geba*en. P^a^ P^ff. teubc] 

220. Reis-Huflauf. 

(Es mirb ebenfo gcmadjt, roie Itr. 219, nur ift jum 
Reis=fluflQuf etoas meljr Ittild) erforberlict). 

221. Buflauf üon Reis mit Frudi(. 

* 40 g abgebrüi)ter KaroIina=Reis roirb mit ','b-^,U 1 
ntild) langfam gar, bod] nid)t meid) gekod)!. ITa^bem 
berfetbe abge{iül)lt tft, rütjrt man 2 €igelb, 2 (Efeltiffel 
DoII 3udter unb jule^t ben fteifen Sd]nee Don 3—4 (Ei' 
faaran, füllt IjierDon (ogleid) in eine ausge(trid}ene 
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Sünftct flb|(f|nitf. 

5orm eine tage Reis, barauf eine Cngc ^rudit: in 3u4er 
frijd) gekodfte oöer eingemad)te flpri&ojcn, lUirabellen, 
Kirjdjen oöer Äpfel, - roorauf bann roiebcr eine Cage 
Reis hommt, un6 fal^rt Ijiecmit fort, bis ber Reis 3U (Enbe 
i|f. (Obenauf mufe Reis fein, iDorauf bann etoas ge^ 
(fo^ener 3iriiebatfi gejtreut loirb unb einige Slü(fed)en 
frijdje Butter. Dann lafet man bcn Auflauf im Badiofen 
|d]ön fjellgelb badien unb kann Don bem Saft ber ge= 
ltO{f)ten Srwd)t eine Sauce basu geben. 

Diefelbe lUaffe kann man in einer puöbingform im 
IDaff erb abe ko^en. 

222. ertesauflauE. 

3ubel)ör: Sür 5 perfonen 125 g ©riesmet)!, 6napp 
'/B 1 mild), 60 g Butter, 60 g 3u*er, 4-5 fein ge» 
riebene bittere ITtanbeln, 1 pdfe Salj, 4 (Eier. 

Die ntild] mirb mit 1 (Eßlöffel Butter aufgehod}t, 
ber (Bries öarin ju einem |teifen Brei gefeod}! unb ftalt 
gcftellt. Dann rül)rt man bie übrige Butter 3U Sal}ne, 
gibt ba3u (Eibotter, 3u(fter, IRanbeln, Salj unb bas ab- 
gefeül)lte (Briesmefjl. 3it alles gut Derrüf]rt, roirb öcr fefte 
Sd)aum ber (Eier barunter gejogen. 3n eine ausgeftridjene 
fluflaufform gefüllt, 'a — It Siunbe gebaAen. ITTan gibt 
ben Auflauf mit Sudler unb 3imt bejtreut marm in ber 
Sorm 3u tEijd). 

223. Srtesmehl-flunauf mit Byglama* 

2 (EfjlÖffel ooU (Briesmef)! toerben mit ''4 1 lUildj, 
iDorin man ein StüAdjen ganjen 3imt aus3iel}en lä^t, 
unb einem guten Sti(f| Butler unter ftetem Rul]ren folange 
ge&od}t, bis fid) bie IRafie DOm tCopfe ablöft. Had^bem 
fie abge(iiif)lf ift, rüi)rt man 3 (Eigelb, 1 (Eßlöffel doU 
^iigiama, I Teelöffel doII Kaftao, 1 (Eßlöffel doII 3u4er 
unb julegt ben fteifen SitDeigfdfaum ba5u, fdjiittet bie 
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ITta|fe in eine mit Butter bcfJrid)enc 5ornt un6 backi (te 
in mäßiger I)i^e golbgclb. Der Auflauf feann niarm 
gegeben unb mit einer IDcinfauce ober Konfitüren ange- 
rid)tet loeröen, 

224. ßygiama-flunauE mit niakronen. 

Don '/i 1 Rol^m ober ITiild) unb etoas HTonbamin 
oiirb ein öünner Brei gefeodjt unb tl)m loäfjrcnb bes 
Kod(ens 2—3 3erlto|ene ntoEironen bcigemijdit. Ttun 
nimmt man bic nrolje Dom 5^"^^, läfet |ie QbEiü[)Ien 
unb gibt unter jorgfÖItiger Derarbeitung 2 (Eigelb unb 
1 (Eßlöffel Doll IjijgiamQ unb sule^t ben fejten Sd)nee 
bcr 2 (Eier fjinju, [omie eine abgeriebene 3itrottenId}ale, 

Das (Banje inirb in einer mit Butter bejtridjenen 
Sorm in möftig Ijei^em (Dfen gebatfeen unb mit einer 
IDeinfauce angerid]tet. 

225. SdiokoIaden-BuHauE. 

3ulaten für 8-10 pcrfonen: 70 g Butter roirb meii^ 
gerieben, mit 5-6 (Eiöottern, 100 g 3u*er, 70 g ge= 
riebener Sdfokotabe, etroas Danille unb 200 g in ITtildj 
geroeiditem unb ausgebrüdttem IDet^brot gerüfjrt, ber 
Sii)aum ber (Eier boju gemifdjt unb bas (Banje ^U Stunbe 
gebaiJien. 

326, SdiokoIadenauKauF auf andere Brt. 

ntan jerteilt 125 g Sdjoitolabe in feieine Studie unb 
lä^t (ie im tDa([erbobe erojeidjen. flisbanti rüljrt man 
3 (Eßlöffel DoII 3udier mit 2 (Eimei^ redjt fdfaumig, tut 
bie jerlajiene Sdjotiolaöe baju unb nerriiljrt alles gut; 
jule^t mijdjt man ben Sdjnee oon 6—8 (Eimei^ mit ber 
Ulaffe unb lö^t [ie 10 ITIinuten in gutem CDfen badten. 
Der Auflauf mu^ innen feudjt fein. 





232 Sünfter flbfdjnilt. 

227, Huflauf aus (aurem Rahm. 

* •/* 1 bi(fter laurer Raljm roirö Idfoutnig geldjlcgeii 
unb nad) unö mit 3 (Eigelb, 1 (Eßlöffel feinstes lUe^I, 
etnias DanÜIe, 2 €§iötfel feiner 3u(6er unb jule^t ber 
Iteife Sd)aum ber brei öier baran getan. IDenn ber 
Auflauf, nadjbem er |d)ön Ijellgelb gebaiSen ijt, aus bem 
(Dfen hommt, tröpfelt man etroas mit 3ui6er Dermifcfften 
IDein ober flrrah barüber, ober man jdflägt einige £öffel 
Doll füfeen Raljm mit 3udier ober einem £öffel flrafi 
fdjaumig unb gibt bies als Sauce. 

228. mecklenburgifche Rote SrQöe. 

3ut Roten iBrii^e nimmt man am be|ten I)imbeer= 
unb Joljünnisbeerjaft , man fiann aber aud) Kirjdjen» 
unb flpfelfaft ober Derjdjiebene Säfte miteinanber üer> 
mijcfjt net)men. 

250 g Sago roeidjt man am flbenb oortjer ein. Uen 
eingetDeid]ten Sago hod}t man am anbeten Htorgen mit 
einem tjalben Eiter tUaijer unb 150—250 g 3u*er auf. 
IDenn bie £ö(ung Itod]!, gibt man '/s 1 Saft feljr lQng= 
[am baju unb Id^t unter ftetem Rüljren [olange kod)en, 
bis alles gar i|t. Um bie Speife red)t locfter 3U madjen, 
mifdit man ben [teifen Sd]nee Don brei bis oier (Eiern 
barunter. 

Irtan fiann [tatt bes Sago audj ITtonbamin {60 g), 
IRaijena, Reis, tltelfl ober Kartoffelmetjl (ebenfalls etroa 
60 g), rtel]men. Dann rütjrt man btefe ITtenge ftalt mit 
fooiel tDalJer an , 6a^ es einen bünnen Brei gibt, unb 
lä^t ben Brei in ben kod]enben Saft laufen unb barin 
gar kod]en. ITIan feodjt bann Sutfeer nad) Bebarf mit. 

nimmt man (Bries, (0 läfet man iljn einfad) in ben 
Saft laufen. 

Die fertige niajte toirb in eine mit IDatfer aus« 
gefpülte porsellanform gefiilll unb nad) bem (Erhalten 
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gcitürät. IHan i^t öie Hole (Brü^e aus tiefen Cellern, 

mit reicf[lid[ lUild) ober Saffne übergo|Ien ober mit Sii)lQg= 
[at)nc ober mit Danillejauce. 

229. RumEpeife. 

man Jd]lägt 10 €igetb mit 250 g Zuäiex ju Blafen, 
rüljrt öann ^It I (ü§en Raijm, '/i 1 Rum baju unö 35 g 
roeifee (Belatine, 6ie in 2 Ea||cn IDaljcr langlam nuf= 
gclöjt unö burd) ein fjaavfieb getrieben ijt, bringt es aufs 
Seuer, la^t es unter ftetem Rüfjren bod)ert unb gie^t es 
in eine mit Öl ausgeftridiene Jorm. flm näd}ften EEage 
ftürjen. 

230. Sahnenwelnlfand. 

2 1 Safjne mit 600 g 3n*er aufgchod)t, moran 
4 Meine ober 2 gro^e 5itronen abgerieben [inb, öiejes 
ju ^k 1 Utei^mein unö bem Saft 6er 3itrone ((tnju^^ 
gerüljrt. Va^u 40 g in IDein aufgelöfte rote ffietatine. 
Die niajie roirb burd) ein l7aarlieb gerüljrt, in einer 
(BIasld}ale er&alten laffcn. 

231. Schokoladenlpetle. 

'/s 1 ITtild) roirb mit 'A kg feiner SctjoRolabc unb 
bem nötigen 3u*er aufgeftodit, bann riil)rt man 3 (£§= 
löffel EDeisenmel)! in RTild; War unb &od)t bie iriafje 
tüdjtig. 4 lEigelb in IDaüer Derriil)rt loerben bann nocf( 
ffinjugequirlt unb 3-4 Blätter meifee, in IDaifer auf= 
gelöfte (Belatine. 3ft bie nta((e faft gans erkaltet, |o tut 
man ben SAnee ber 4 (Eier baruntcr unb gibt bie Speife 
mit Sd}lQg|aI)ne garniert ober mit einer Danillenfauce 
jur tCafel. 

232. Sahnelpeile. 

(ii^c Sal)ne roirb gefdjlogen mit 5-6 lEafeln 
iger (Belatine, bie man in einer lalje IDafier langfam 




QufgeIÖ|t t)at, bann mit 3iidicr unö (Drangenblütentoatlct 
ober flnanasjaft burdimi[dit unö in eine Sd)alc 3um 
Stürsen getan. lUit ffieice ober Sd)eiben Don flnanos 
belegt anjuridjten. 

233. Sdilaglahnelpeife. 

1 1 Sdjiaglafjne Itetf gejdflagen. Saft non 2 5itronen, 
1 Stange Danillc. 30 g (Belatine in Ijeifeem IDallcr auf= 
gef!od|t, bann abgefiüljlt sroildjen bie Sd)iag|aljne gcrüljrt. 
Sefjr ttalt [teilen. 

234. ErdbeerfpeKe. 

l 1 Sdjiagjaljne, '/* ^S ffirbbecren burd) ein Sieb 
gerieben, 10 g rote ffielatine oufgetöft baju, 3u(fier nad] 
Belieben. Die Safjne ntu^ [el)r Jteif gejdilagen iiierben, 
elje alles burd)einanber gemiiii)t inirb. 3n eine Sorm 
getan, ftalt gejtellt, [päter geltürjt. 

235. KirrdiFdinee. 

4-6 Simeife roerben ju einem jeljr jteifen Scfjnec 
gejdilagen. ';'« 1 Kirjdilaft, Saft Don einer Sitrone, 3u*er 
nad] Belieben unb 6 Blätter (Belatine, in IDein aufgelöft, 
roerben unter ftetem Sdjlagen langjam öem (leifen Sdjnee 
sugefügt. Das Sd}Iagen mufe fortgelegt roerben, bis bie 
niafie anfängt bidi ju roerben. 

236. Sdilagrahm mtf ßyglama, 

(Eine Za\\e doII [ü^er biiier Raljm roirb mit einem 
Sdineebejen jolange gefdjlagen, bis \\ä] ein jteifer Sdilog' 
ra^m gebilbet l)at. Diefem ie^t man einen Sfelöffel boII 
^tjgiamapuloer unb nad; (Be|d)ma(fe elroas Danille unb 
genügenb feinen puberjudier 3U, rüljrt alles tüd)tig unter» 
einanber unö jeroiert bie Creme in Sdjalen unb gibt Bis- 
ftuit ober IDaffeln baju. ITlan kann bie Sd]Iag|al|nc au^ 



L 



I 



KoqDorl^nftcn. 

fertig ootti Konbitor bejielien unb braucf)! tl)r öann bas 
fjtigiamQpuber nur jujuje^en. 1-2 Teelöffel DoIIRum 
ober Hrrak cr[)öl)en öen IDot)lgcIiitmücfe Weler nafjrljaften 
unb in tcenigen Ulinutm tjergeltellten, kidjt Derbaulittjen 
Speije. 

237. Sdilagrahm mit ^\i0ama. 

Unter 1 Za]\i ttoU S(f|Iagral)m roirb 1 Sfelöffel V)X\= 
giama gut oerrüljrt unb 6qs ganse (ofort genofien. (Ein 
ftlciner 3u[a^ non Sudler, Danine=3uäier ober Rum em= 
pfietjlt [i(f| ba, roo berarlige Sufä^e gestaltet jinb. 

238. Callenipeife mit Bygiama. 

1 (Eßlöffel Dotl fjtigiama, ein Kaffeelöffel Doli Kakao- 
puloer unb ein Kaffeelöffel ooll Surfter roerben unter- 
einanber gemijdjt unb mit möglid)lt itienig tDafjer auf 
(i^tt)ad)em ^euei: unter jtetem Rül)rem 30 einem biiJtlidjen 
Brei oerftodjt. 3n3iDi|d]en roirb ' 1 1 (üfeer Raljm ober 
niild) mit 2 (Eigelb tüdjtig untercinanber geldjlagen, 
Ijiernad) unter ben abgefiüijlten l^tigiamabrei gemild}t, in 
ttalfcn gefüllt unb bieje jolange in &od]enties IDni(er ge= 
jtellt, bis bie dreme fe|t ijt. tTtan bann aucff nad) Be= 
lieben etcas Rum äuje^en. 

239. Söfferipeile. 

DiAe |ü^c Safjne roirb 3U Sdjaum gejdjlagen , mit 
Oanilte unb 3u(ftcr oermifd)!. (Beriebenes Sdjinarsbrot, 
am be|ten bas norbbcutjdje SdnDQr3brot ober Kommiß» 
brot, iMtrb mit geriebener guter Sdjoftolabe 3U gieidien 
leiten unb etioas 3imt unb 3uiier oermifd)!, bonn mit 
tDein ober Safjne angefeud)tet. 3n eine tiefe Sdjale tut man 
3uerff eine tage Scfftüorsbrot, bie man mit eingemodjten 
5rüd)ten ober (Belee belegt, tjierauf [treidjt man eine 3niei= 
fingerbidte £age Sd)lagtalfne, bann roieber eine Ccge Brol 
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u(rü. Die oberltc Cnge mufe Saline jein, meldje man bann 
nod) fdiön mit Srüd)ten garniert. 

240. Schneeballe In VantMauce. 

Irtan DertDenbet öa3U etroa 6 (Eitüci^, auiJ) Reite. 
'A 1 tUild) {iod}t man auf mit 12 (Eßlöffel Suifeer un6 
V* Stange Danille. "Das (Eiroei^ roirb ju fe(lcm Sdjnce 
gejdjlagen, mit öem Cöffel ftleine Bällii|en auf öie feod)en6e 
ntild) gelegt. Sie müljcn sugeöedtt einmal auffeodjen, 
fofort fjerausgenommen, auf eine Sd)ül[el gelegt unb anfcere 
fjineingetan roeröen. Dlan fälirt \o fort, bis alle geftorf)t 
finb. Die ITIild) mirb 6ann mit einem Teelöffel Kar- 
toffclmet)! ober tTtonbamin unb mit einem (Eigelb, bas 
man mit etroas halter ITtild) Derrü!)rt, [eimig gemadjt. 
lUan ridftet fie bann mit ben gefcod)ten Sd(neebällen ab= 
tDedfjcInö an, mit 3udter unb 3imt ober geflogenen 
nia&ronen. 

241. ßv9iQiii(i Tulf SdineeklO^dien. 

Vü 1 Ral)m ober ITtiIrf) loirb mit etmos Danille unb 
einem Kaffeelöffel Doli 3u(fter 3um Kodjen gebrad}! unb 
bcr ftetfe Sdjnee oon 2 (Eiern, ber etioas gefügt roerben 
muß, lötfelroeife l)ineingegeben. 3nbem man nun ben 
lopf mit einem DeAel üerfdjlic^t , jieljt man öen|elben 
Dom Seuer jurüA unb lä^t bie Sd)neefelöfed)en auf ber 
fjei^en ITtiId( gar roerben, nimmt fie bann forgfältig t)eraus 
unb legt fie in eine Sdjüjfcl. 3n3rotfd)en roirb ein (Efe' 
löffel DoIl Ijtjgiama, ein Ceelöffel Kattflopuloer unb ein 
CfjeelÖffel 3uAer miteinanbcr Dermijdit unb unter ftetem 
Rüljrcn in ben Ratim fjineingegeben, gut aufgekod)t, mit 
bem Eigelb abgerül^rt unb I^eig übet bie Sdtneeklö^(^en 
gegeben. 



242. Hpfel gedOnifet mit ßygiamalauce. 

Drei Reinetlen iDer&en mit einem ftpfelboljrer aus= 
9el}öf)it unb mit Konfitüren gefüllt, nadfbem 6er abge= 
jdjnittene DeÄel mit einem (Eigelb unb ITtetjI loicber auf= 
geklebt i[t, roerben bie flpfel gut mit IDein unb XDaJiet 
befeuditet, in einer mit Butter beftnd)enen Sii)ü|fel meid) 
geba&en unb mit folgenber Creme iibergo|fen : 1 lajje 
Raf)m, 1 jd)iöad)er (Eßlöffel doU fjtjgiamfl, 1 Icelöffel 
DoU Sudler loerben julammen unter forgfältigem Siijlagcn 
oufgeEiodit unb mit 2 (Eigelb abgerüfjrt. 

243. Orangenlalat. 

Sinei abgezogene (Drangen inerben in feine Sdjeiben 
gefdjnitten, bie Kerne feffr Jorgföltig entfernt, ha jie bitter 
jinö. Die Sd)eibii)en njerben jierlid) in eine gläjeme 
Sdjüffel gelegt, reidjlid) mit ge(to§enem Sudier beftrcut 
unb mit V* 1 roci^em ober rotem IDein übergoffcn. Der 
Salot mu^ eine Stunöe siefjen. IVtan kann aud( ab» 
n)ed)felnb eine Zaqe (Drangen unb eine £age flpfeljdjeiben 
Ifineinlun, 

244. mil(iicreme. 

*'A 1 [üfee ntild), 2 ganse (Eier, etroas fein abge= 
riebene Sitronenfc^ale ober Danillc, 1 (E&löffel doU 3u(feer 
rocrben mit einem Sd}neebe|en tüd}tig untereinanöcr ge- 
|d)Iagen, in einer Sdjüffel sugeöedii auf fieöenbes IDajfer 
gefleUt, irorauf öiefelbe [olange fteljen mufe, bis bie Creme 
bi* geroorben ift. 

IDill man bas (5erid]t befonbevs gut mQd}en, [o 
garniert man es mit S{f)Iag|aI)ne unb eingemadjten 
Srüdjten. 

(Dber : ITtan nimmt rolfe Srüi^lte, möglid)it Derid)ie= 
öene Arten burdjeinanber, gie^t in tDein geläuterten 
Sudler roarm barüber, lä^t bie Svürfl'e ctroas jicijen unb 



gibt bie halbgefrorene DanillecreTne öarüber unb jteltt es 
auf (Eis oöer riiljtet es no(i) befler gleidf an. 

245. Sauermildicreme. 

*'/'a 1 geltanbene iauce ÜTild), unabgeraffmf , ein 
(5Iäsd)en flrraK ober Rum unb smei Ifelöffet doU 3u(Jier 
loerbcn mit einem Sdjneebelcn tücijlig untereinanber ge= 
[djiagen. VHan gibt baju gejtofeenen 3roicbaA, mit etroas 
Streujuifeer oermifct}!. 

246. Käfemlldi. 

*I)ie Kafemiliii, i)ie aus geitonbener ülngermildi ge- 
toonnen i»irb, riif)rt man mit jü^em Raljm unb ettoas 
Sudler feljr fein unb treibt bie iflafle jule^t bunl) ein 
I)aariieb. Sie mufe eine |teife Creme bilöen unö roirb mit 
3imt unb 3u(6er bejtreut [erniert. 

247. Bygiamacreme. 

*V'a 1 ITtild}, HJOrin man ein Slürftdjen Danille legt, 
roirb jum Kodjen gebrad)t, — 3?i3roijd)en miliijt man 
2 (Eßlöffel DoIl t)i)giamapulDer, 2 (Eßlöffel coli feinen 
Sudler unb 1 {d]iDac{]en (Eßlöffel be|les Katiaopuloer 
frodien in einem Sd)üfield)en julammen unb kodjt bies 
2-3 ntinuten lang unter bejtonbigem Umrüljren mit ber 
fjülfte ber obigen Danillemild). Dann rütjrt man einen 
Cöffel ITtonbamin mit etioas ITTild) ganj fein unb lä^t 
fjieroon fooiel in bie fiodjenbe (Ereme Ijineinlaufen, bis fie 
biAIid} i|t. ttann nimmt man iie oom S^ue^r füllt |ic 
in eine Sdfole unb tüfet fie erfeatlen. 

Hun roerben in öer anöern ^älfte ber ITlildj, loorin 
bie Danille insroildfen nollffänöig ausgesogen ift, ein (Eß- 
löffel »oll 3ucfeer unb ber jurüAbelfallene Rejt ITtonbamin 
aufgeiiodft, aber nur |0Diel booon, baß bie Sauce eben 
{etmig ift. 3ule^t miid]t man 6as (Selbe dou jotei <£iern 
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öaron, bas mit etroas ITIild} oerrüijrt touröe, utib gibt 
nun bie Sauce rajd) in eine bcreitltef]enöe Sdjale. 

Beim flnridjfen roirb 3ucrlt bie biiJiere ^tjgiamQ' 
creme gcreidjt, itiotüber bann bie flüHigc Danillcjauce 
gegolten roirb. 

348. Byglamacreme auE andere Hrt. 

5ubeljör : 2 ^a\\m Sd]lagral)m, 3 gefjiiufte Kaffee^ 
löffel tjiigiama, 1 Kaffeelöffel gutes Kahaopuloer, 1 Kaffee» 
löffet 5udier, 3 Blait (Belatine, SuiScr unb (Belatinc je 
natf) (5efd)madi mcijr ober oieniger. 

^tjgiama, Kafeao unö SuAer toerfeen troAcn gut 
burdjeinanber gemijdft, Jobann in bie tjälfte bcs Sd]lag= 
raljms ungefcodjt eingevütjrt, IDflf)ren6 biefcr Seit ijat 
man bie ffielatine in etujas lDal|er gelöft unb rüt)rt fie 
fdjnell unter obige V(la\]i. Das (Banje mrb nun fofort 
unb rafii) in ein mit roarmem IDaffer ausgegoffenes 
5örmä)en ober nötigenfalls in eine 3!af[e gefüllt. Itad) 
Vs Stunbe ftann man es jtürjen. (Es roirb mit bem 
übrigen Sd|Iagraf)m garniert angeridjtet. 

249. Schokoladecreme. 

'■4 kg SdfoÄoIabe mirö mit '.'i 1 trtilii), 1 Stüfftdjen 
Danille unb äuAcr nad) Belieben ju einem bicfien Brei 
gefeotfit, DOm S^uct genommen unb '/s Stunbe gerüljrt, 
naij unb nad) 3 (Eigelb, 3 Blatt roeifee, in IDa|ler auf' 
gelöfte ffielatine bajugemifd)!, jule^t '/:; 1 bicftgefcEflagene 
Sd)tagjal)ne leid|t baruntcc gerü!)rt, bas ffianje in eine 
ffilas|d)üle gefüllt unb bis 3um flnridjten auf »Eis geftcllt. 

250, Karamelcreme. 

^4 kg 3u{feer, loie beim Karamelpubbing ITr. 217 
S. 228, 3U Karamel gebrannt, roirb mit ■'', 1 I ttTildj auf= 
gefüllt. 8-10 (Eier roerben tüdjtig gefdjlagen unb bann 




jnntt« abidtmtt. 

ÖQju gegeben unö auf bem S^uer bis not bem Kodjcn 
gejdjlogen. Die IUa(le borf nidjf feodjen, Ion|t mu^ man 
bos (Sitüeig irieglaiien. TIad)öem bie Creme erhaltet ijt, 
mi|cl)t man '/s 1 jtcife füfee Sd]Iag(af)ne barunter unö ftellt 
bie fertige Creme auf (Eis. 

251. Sagocreme. ' 

*3n Vb I IDaifer lägt man ein StüiSdfen 3imt aus« 
kocfjen, tut bann Vs 1 guten Borbeaujniein unb jroci 
4felÖffeI DoU 3u*cr basu unb feodjt f)icrin öen üorljer 
12 Stunben eingen)eicf}ten Sago gar, bis bie nia((e bidt« 
li^ ift. 

352. Weincreme. 

*'/i 1 tDeiferoein, 60-70 g feiner Sudter, etmas ab- 
geriebene Sitronenjdjale , einige Cropfen Sitronenfaff, 
4 ganje Cier unb 1 Kaffeelöffel noll Stärfte, bie in 
IDaffcr aufgelöft ift, roerben flarh mit einem Sdfneebefen 
gejdjiagen, bann aufs S^uer gebrad)t unb unter ununfcr= 
brod)enem Sdjiagen bis jum Kod}en erlji^t. llun nimmt 
man bie Creme rafd) Dom S^wer roeg, jdjlögt fie nod| 
eine 3eiflang unb füllt fie 6ann in (BlÖjer. Sie kann 
kalt unb loarm genommen roerben. 

253. Weincreme mit Reis. 

ITIan feod)t 'A Itg Reis in tDaffer gar, tut ba3u 
200 g 3udier, 6en Saft Don 2 3itroncn unb bie Sd|ale 
Don 1 Sitrone nebft 3 ffiläjern tDein. IDenn ber Reis im 
Kodien ift, rüijrt man bas (Belbe Don 8 (Eiern barunter 
unb lä&l es mit auffeod}en, jum Sd]lufe fügt mon ben 
Sdjnee ber 8 Cier tfinju unb lä^l bie nti|ci}ung crltülten. 

254. ßvS'Q^QCfsnie mit Wein. 

1 Cftlöffet f7i)giama, 1 C^Iöffel feiner 3u*er unb 
1 Kaffeelöffel UTonbamin roerben unfereinanber 



I 



!u*er unb ^J 
r gemi{d)t. ^^M 



flisbann roeröen 3 ganse (Eier mit einer mittelgroßen 
iEalJe DoII IDaller unb eben(oDiel IDeifemein in einer 
KoüeroIIe untereinanber getütirt, obige ITlifdfung fjinjU' 
gefügt, bie KalJerolIe auf Jdjoiaclies 5euer geftellt unb, 
inbem man 6as [5on3e nun bejfänbig mit einem Sii}nee= 
befen ((iilägt, 3um Ko(i}en gebradjt. — Die Creme muß 
|d)aumig jein unb roirb mit Danille'tDoffeln angeriiijtet. 

255. flrrakcreme. 

* 3-4 Blatt belte ffielatine rocrben uorfiijtig mit 
ctttias lüatfcr aufgeloit , ebenjo roirb bas (Belbc von 
4 (Eiern mit etioas BTild] Derrütjrt unb I)inge[teIIt. 

Hun roirb eine HalJe doII jüßer Ratjm mit 2 £öffel 
DoII feinem SuAer jum Kodjen gebrad)t unb bie auf= 
gelöfte iBelatine öarin QufgefeoÄft. Dann roirb ber Hopf 
Dom Seuer 3uvii4ge3ogen unb bas öerrül)rte (Eigelb in 
bie UTatfc gevü!)rt unb 3ule^t nod) 2 (Eßlöffel ooll feiner 
flrraft beigemi(d}t. Dann fällt man bie tTtalfe in eine 
mit feinem (Öl ausgeftrid}ene 5orf ""^ I'ürSt iie nad) 
oöUigem (Erftallen auf eine StfjüJlel. 

256. Bygiamacreme mit Rum. 

1 (Eßlöffel tjqgiama, 1 (Eßlöffel feiner SuAer unb 
1 (E&löffel Doli lUonbamin {ober feines ITtel)!) werben 
mit ',a ] Raljm ober lUild) unter bc(tänbigem Sdjlagen 
3um Kodjen gebradjt. Hun rüljrt man 2 (Eigelb mit 
roenig tDnJler glatt unb rüfjrt fie in bie Creme, ofjne 
iDciter hodjen 3u lajfen. 3n3roijd)en befeudjtet man elroa 
6 lUahronen mit ctnias Rum , legt fie in eine Sdjüilel, 
füllt flpriftofen ober fonitige Konfitüren barouf unb 
jdjüttei bie fjeiße ^tjgiomacreme barüber. — (Erholtet 
belegt man [ie mit Sdilagrafjm. Sie bann aber aut^ 
oljne letjteren angeridjtet nierben. 

Boctibrüll), Diä((til4es Kodjfiud), 2. flufl. 16 



257. Ka [feecreme. 

Vs I 6t4e-Saf)ne ju Sdjaum gefctjlagcn, 125 g ge. 
riebener unö burcf(ge|iebter 3u*er unb 1 SEafje Hoffce= 
Cftra&t aus 70 g Kaffee. — Dies roirti fturj nor öcm 
flnriiJ]ten miteinantier Dermild}t. 

258. Hpfeinnencreme. 

Subefjör : V* 1 guter IDeifemein , 2 flpfelfinen, 
1 3itrone, 125 g 3u(feer, 6 (Eier. 

flpfcljinen unb 3itronen roerben am 3u4er obge* 
rieben, boä} crfferc nid]t 3u jtarft, bamit bcr (Be(d)maÄ 
ntrf)t 3u jelfr DorEjerrjdje. Dann roirb öer Saft ausge» 
prefet unb alles über lebfjaftem 5^1*^^ ^nit einem Si^aum* 
bejen jtarfe gefcfjlagen, bis es feod)t. Die Creme roirb 
aisbann rafd; in ein (Bejd}irr gejdjüttet, nod; eine kleine 
IDeüe kalt gefdjlagen unb in bie beftimmte Sdjüjiel 
gefüllt. (Daöiöis.) 

259. Kalt gerührte Zlfronencreme. 

3ubel)ör für 4 perfonen: 4 (Eigelb, 180 g 3u4er, 
6 (Efelöffel 3itronenfaft, 3 lafeln roeifee (Belatine, Vi auf 
3u*er abgeriebene 5ilronen|d[ale, ber Sdjnee ber 4 (Eier. 

Die digelb roerben mit bem 3udier '/a Stunöe 
idjaumig gerüfjrf, ber 3itronen|aft nad} unb nad} öa3U 
gegeben, ber Sitronenjutker, bie in 3 <Efe!öffel IDaHer 
aufgelöfte (Belatine unb jule^t ber fteife (Eierfdjnee bar« 
unter gesogen. lUan füllt bie (Ereme in eine ffilasjdiale. 
IDill man iie itürjen, jo mu^ man 4 platten (Belatine 
nefjmen. Um bie Creme fträftiger IcfjmetSenö ju madfen, 
kann man 1 (Eßlöffel Rum ober flrrah ba^u geben. 

260. 6ierlcfiaum[auce. 

Subelför: 2 gcnje (Eier, 2 (Eigelb, 6 ge|trid]ene <E%' 
löffel feinen 3u4er, uon einer Ijalben 3itrone ober flpfel- 
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|ine Sdjale un6 Soft, 14 (Eßlöffel IDeifeiüem, IlTalago 
ober Burgunöer. flUes mirb julammen in einem ffiefäfe 
(djaumig gefdilagen, bann in fjeifeemIDafferbaöegetdtiQgen, 
bis iid) 6ie ganje Xna]\e in Sctiaum Dcrroanbelt fjat. Kalt 
ItcIIen. 

261. Rotwein[auce. 

3ubef]ör für 4 perfonen: V* l Rotnacin, 'jio i tDajfer, 
1 Stüdtdjen 3imt, 5 <E&Iöffel 3u4er, 2 ITelften, 1 €ie' 
löffel Kartoffelmel]!. Alles lotrfe jiiIoiTiTnen aufgeKodjt, 
mit bem Kartoffelmeljl [eimig gemadjt, Die ffieroürje |o= 
fort entfernt. Die Sauce barf nidjt mit BIed) in BC' 
rüljrung ftommen, roeil jie lonjt grau roirb. 

262. Vanlllelauce. - 

'■U 1 mild) roirö mit 20 g öudtcr aufgehodit, 
'/i Stange geklopfter, gejcfjli^ler Danille, 1 (Eßlöffel 
nionbomin oöer Kartoffelmehl mit etroas lUild} »errüfjrt 
unb in öie kodjenbe lUild) gegeben, gut öurd}geftod]t 
Dom Seuer genommen unb mit 2 €igelb abgerul)rt. lUan 
muß bie Sauce bis jum €rNaltcn öfter umrüljren, öamit 
[id) keine tjaut bilbet. 

263. Sdiokoladenlauce. 

3ubel)ör: 60 g gute Sd}ofiolabe oöer 50 g guter 
Kakao mit 50 g 3udier, 2 (Eigelb, 2 (Eßlöffel Sdjiag:' 
iaf}ne oöer 2 (Eßlöffel (Eierldjnee, 1 (Eßlöffel Danilleäucfter, 
'/j 1 IDaJier. 

Das IDaiter mit ber Sdjokolabe (ober Kakao unö 
Sudler) kod(t man auf, quirlt öie (Eigelb in einem lEopf, 
oermijdjt öie Sdjokolaöe bamit unö läßt lie aieijen, oljne 
3u kod)en, gießt bie Sauce bann burd) ein feines Sieb 
unö 3ief(t lie mit Danillesucfter , Sd)lag(af)ne ober öem 
(Eterld)nee burd). (ij. tjei]!.) 




Sünfter flbl(!^nttt. 

264. Rumcremefauce, 
* (£in (blas guten IDeiferDcms, ebenloDiel tDo(fcr, ein 

ganjes €i, eine ITIederipi^e Doll ITtonöamin, etmas 
äitronenfoft un6 jtoei SölÖffEl üoll feiner 3u(feer mcröen 
über |d)road]cm Seuer mit einem Sdineebejen (olange ge^ 
(d)lflgen, bis fter Sd}Qum [feigt. Dann roirfe öer lopf 
jdjnell Dom S^"" jurüdjgejogen , 6ie Sauce in eine 
Sauciere gegeben nnb unter fortmätfrenbem Rüt|ren 1 -2 
(Efelöffe! Doll Rum Ijinjugetan. 

265. Rumfauce. 

'ti 1 tUildi toirö mit Sudter aufgeltod)t, mit Kar= 
toffelmeljl jeimig gemadjt unö im legten flugcnblidi mit 
Rum nad) ffieid)mQ(fe, etrca 2-3 (Eßlöffel, einmal auf^ 
gc&od)t. 

266. FrHdie Crdbeer» und ßimbeertauce. 

tUan jtreiiiie 1 1 (Erbbeeren ober I)imbeeren, am 
beften tDalbbceren, burdj ein feines iJQar|ieb, rüffte bann 
125 g fein gefiebtcn 3ui^er barunter un6 oerbünne es 
mit etmas meinem IDein ober aud} nur mit redjt frijd]cm 
tDojjer, <£. uoti pröpper.) 

267. Zltronenidiaumfauce. 

'/ii> I Bouillon aus reidflid} Eiebigs SIeildieftraltt, 
1 (Eßlöffel DOll 3itronenIaft, 10 g Butter, 2 g CDei3en= 
mel)l unb 2 (Eigelb roerben bis 3um I>iAtt)erbcn gequirlt. 
(Die Sauce eignet lid) 3. B. als 3ugabe 3U S'^iit^iputibings 
u. bgl.) 

268. Wetn-6elee. 

3ubef)ör : 1 1 EDeiferocin, 330 g SuAer, fein abgc« 

|d)nUtenc Sdjalc einer 3itrone, roeldje man in öem IDein 

aus3iel)en läfet, im Sommer 25 g role ©elalinc, im 
IDinter 20 g. 




Die ffielatinc roirö jum flufiöjen mit 1 Za\\e IDaj(er 
auf eine Ijeifee platte geltellt, bann olles jum Kodjen 
gcbrad)t un6 öurd) ein mit einem ntuIItuiJ) ausgelegtes 
fettfreies Ijoarfieb in öie 6elee(d)ü((el gegojfen. 

(ÜaDibis.) 

269. Pomeranzengelee. 

Uinc bittere pomeranje mhb auf 60 g Stüdiensuttiev 
abgerieben unö mit ','8 1 tttafjer aufgelöft unb brei (£&= 
(öffel üoll 5itronenlaft f)in3ugefü9t. Dann roeröen 6 g 
( - 2'i2 lafeln) rote ffielaline in fünf Sfelöffel doII 
lüailer aufgelöjt unb ', i I Rljeinroein unb ber aufgelöfte 
3udier burd) ein Sieb basu gegoren. Das (Banjc toirb 
gemijdjt unö in feleine (Bläfer gefüllt. ((7. tjcpl.) 

riTan ftann aud} in bem tDüffer, beoor man bie 
(5elatine barin auflöft, jinei Ufelöff'^l ge(frid)en DOIl 
nutroje ober Plasmon unter (Erlji^en auflöfcn, 

VII, ißefrDirciu^. 
270. Vanilleeis. 

*/* 1 füge Saljne, 180 g 3u(fier, 6 ganje (Eier, 
1 Stu* Üanille, bas man Dorf)er gcfelopft unb aufge^ 
fdjli^t l)Qt, bringe man unter beftünbigem Rütjren bis 
Dör 6as Ko(i)en, laffe bie ntalfe erhalten, gebe [ie burd} 
ein t)aar|teb unb bringe |ie in bie (Eismafdiine. 

271. Schokoladeneis. 

Vs 1 Satjne, 100 g 3uÄcr, 2 ganje (Eier inerben 
auf bem S'^uer tudfttg geidjlagen. 180 g in toenig 

*) lUirb bctjer Dcrtragcn als IDajjcrgcfrorencs un& ilt fslir 
nat)rt)a{t, oud) in bec Kraiibenitolt \tiix otTmtnbbax'. Die Bereitung 
mit ber ameri&anijci]en Bliajarö-IEUmQfiliine ift jeljr ein(ad[. 
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IDoiier flufgelöfte Sii(ofeolabe mi|d)t man tioruntcr unb 
rüffrt feie IlTajIe, bis fie ftalt i|t. flisbonn mirb |ie burdf 
ein ^aarjieb in bie (5efriecbüd)|e gegeben. 

272. Reiseis. 

'/< Pfunö ganser Reis irtrb blandjiert unb in 1 I 
nriliJf, 1 Stü(fed]en Butter unb Danille roeid} gcftodft. 
fann 180 g Suffier bosu gegeben. Hadjbem ber Reis 
erhaltet i[t, roirb ein Citer Sdjlagjafjne barunter gemildttt. 

lUan liann Itatt Danille aud) ein roenig ITIaraidjino 
barunter nii|d)cn. 

273. Kaffeeeis. 

125 glTtohftflfiaffec, ganje Beljnen, toerben mit ','* 1 
tUild] einige 3eit auf bie Ejerbplatte gestellt, bamit |ie 
gut aussiefjen, fllsbann loerben ^,'4 1 jüfec Saljne, 4 ganje 
(Eier, 200 g Sudter im tDaHerbabe abgefd)Iagcn unb 
feur3 tor bem Kodjen com 5^"^^ genommen ; bie nTiltij 
mit ben Kaffeeboljnen loirb burd) ein Ejaariieb öoju ge» 
geben, bie Vfla\\e bis 3ur flbftüfjlung gejd)Iagen unb bann 
in bie (Befrierbüdjje getan, 

274. Kaffeeeis auf andere Rrt. 

'/s I (teif geldjlagcne Sd)Iagffll)ne, ','4 I Kaffcceftrafet 
Don 6 Cot gutem Kaffee, äuAer nadf ffieldjmadt. Alles 
gut Dennifd}t in bie (Befrierbüdjie. 

273. Eprlhofeneis mit Sahne. 

'/k 1 Saljne, 2 ganje (Eier, 180 g 3u(Ser merben im 
IDalferbabc abge[d)lagert, ', j 1 flprifio(enmarli ober 1 kg 
frijdje, burdfgeldjlagene Hpri[io[en rocrben 3U ber HTafle 
gerül)rt. (Erhalten la[|en unb bann in bie (Befrierbü^le 
getan. 



276. Zitronen und Hpfelflnen-Eis. 

^. 4 1 jü^e Saljne, 225 g äutfeer, 4 ganse (Eier, ctroas 
abge|tt)älle Sitronenjiijale merben im tDafjerbabe unter 
Itctcm Sdilagen bis Dor bas Kodjen gebradjt. nodjbem 
bie HTaI(e erhr Itet ilt, mifdjt man bcn Saft DOn 4 3itronen 
ober von 4 flpfelfincn barunler, gibt bas gan3e öurcf} 
ein ^aarftcb unb giefet es bann in bie (Befrierbüd)je 

277. ßimbeer-, 5rdbeer-, Kirfdi-, Hpriko[en-, 
PHrlidi-eis 

iriirb ebenjo gemaii]t, nur gibt man ftatt bem Saft 6er 
3itronen, bas ITTarh, etma '/a 1, ber oben be3eidineten 
5rüd)te. 

nimmt man frildje Srü(i}tc, (o mufe man jur (Be= 
toinnung Don '/» l lUarfe elroa 1 kg ncE)mcn. 

278, flnanasels. 

3ubef)ör: '/s 1 Sd[lQgfal;ne ol)ne 3u*er, '/s kg= 
Büdife Ananas. Irtan lajie ben flnanasjaft mit feer in 
Weine IDürfel gefdinittenen Ananas in ber (5efrierbü(f)le 
etnjQS gefrieren. Aisbann roirb bie fteife Sdilagfafjne 
gut öarunter geriif(rt. Die Utafle bleibt bis jum oölligen 
ffiefrieren ungerüt)rl in ber Büd)Ie \kijtn. 

279. niaronen» und Birneneis. 

Vs kg ge|ci)älte trtaronen roerben in f'i 1 Irtild) meid; 
geftod){ unb mit SuAer abgejdjmeAt. Die tUaronenmild) 
roirb bann burctj ein Ijaarfieb getrieben unb bie cremen 
artige lTtal|e in bie (Befrierbüdjje gefüllt. 

6-8 Birnen, etroa I kg, roerben gerieben, buri) ein 
f)aarfieb getrieben, mit ' '■-■ 1 IDaffer, bas Dorl)er mit 125 g 
3uÄer unb 2 ganjen (Eiern auf bem 5susr abgelcf}lagen 
rourbe, Dermijdft unb in bie ffiefrierbüd}|e gegeben. 3n 
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bic Ijalbgefrotene IHalle gibi man einige Iropfen Kocf(e= 
nille, um eine fdjöne Roiafäcbung ju erjidcn. 

Das ITTaroneneis mkb in eine I)ö[ilung öes ffeif« 
gefrorenen Birtieneijes fjineingefüllt unb uöllig bamit be« 
6eAt, |o &Q^ es einen Kern in öer Birncneisfd(Qle bübet, 
(Berabe bie ntildjung bringt 6en augeroröentlidfen WotfU 
ge|ii)inai6 biejes (Befrorenen fjeroor. 

280. mandeleis. 

3ubeffÖr für 10 pcrfonen 250 g ge[d)älte ITTanbeln. 
üaoon nimmt man 30 g unb bräunt |ie in einer Pfanne 
mit einem C^Iöffel ooii 3u{fter, nimmt öic UTanbeln 
tjeraus, aerltö^t fie in einem Htörfcr unb Iö(d)t ben übrigen 
3utftcr mit 4 Cfjlöffel DoII lDa([er ab. Die übrigen 
200 g tnanbeln roerben gerieben, in f'4 1 lUild) einge= 
roeidit unb 2 Stunöen barin belaljen, alsöann abgefeil)!. 

Va 1 (üfee Safjne, 120 g 3u*er, 3 ganje (Eier tocrbcn 
auf bcm 56"fr Qbgejdjlagen. 3fl bieje Creme erkaltet, 
fo fügt man bie UTanbelmild), bie jerftogenen gebräunten 
ntanbeln unb bie gebräunte 3udterlö|ung Ijtnju. Dann 
gibt man bie ITtijd)ung in bie ffiefrierbüdjje. 

281. Fflrft POckler-eis. 

250 g Sd}o&oIabe, '.'l- 1 gefügte fteife Sd}Iag(atine, 
2 Pfb. eingemadjte (Erbbeeren, Vi Pfb. geriebene HTanbeln. 
Irtan lä^t bie Sdjo&olabe mit roenig IDafler auf bem 
Seucr 3U einem Brei 3erget)en, bie eingemadjlen €rbbeeren 
abtropfen unb befeudjtet mit bem (Erbbecrfaft bie gerie- 
benen ITTanbeln. flisbann füllt man in bie ®efrierbüd)[c, 
bie bei biefem (Eifc nict)t gebrel)t rocrben barf, erjt eine 
tage Sdjokolabe, bann fteife S(f)Iüg|af)ne, bann 
mieber SiiflagtQljnc, ITTanbeln, Sdilog|af)ne ufro., 
ITTaffc reid)t. 
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z. IDaflfepgefFoi'ciies. 
282. Zifroneneis. 

8 grofee (aflige Sttronen, ^> I IDa(|er, ', i I Hein, 
365 g; 3u4er, 1 flpfelfine. njaljer, 3u4er unb etroas 
fein Qbge|d)ä[te Sitrortenfdjale lafet man Qufliod)en, mU 
fernt bann &ie 3ilronenIiijaIe unö läfet es ob&üfjlen. lUan 
gibt IDein=, 3ilronm= unö flpfellinenfaft f)in3u, gic^t es 
öurd) ein fjaar|ieb in feie ffiefrierbüdjle. 

283. Zitroneneis auf andere Bxi. 

3 ganje (Eier, öer Safl DOn 4, öie Sd}ale Don 2 
3ilronen, 125 g Surfter, ^.'l- ] lÖQJIer. (Eier, 3u(ftcr, IDat|cr 
un6 Sdjalc roerben auf bem 5euer abgefdjlagen, Sdjale 
entfernt, llad} bem (Erkalten mirb ber Saft ber 4 Zu 
tronen beigemengt. 

Don allen onberen Siüdjten kann man auf bicfelbe 
Art bas (Eis mad]en. 

284. Schwedir(iies Eis. 

5 ganje (Eier, 125 g Sudter, V* 1 IDei^roein roeröen 
auf bcm %iMtx fdjaumig unb gar gefd^tagcn. (Erhalten 
laden, ^'a 1 Iteifge(d)lagenc Satjne mxh mit 'j Pfunb 
Sudler unb etmas flrraft üermifd)t, ju ber halten IlTalfe 
gerü[]rt unb in bie (Eisbüd](e getan. 

VIII. aöEtränftc. 
285. mildi. 

Über bie Der|cf)ie&enen Arten ber IIIiId)barreiii)ung i 

i|t S. 26-47 nad]äufetjen. fjier fei nur nod] bie ntild)= 
timonabe nad) tj. ^etjl be(d)rieben: 

V« 1 flod}enöes IDQf(er oiirb auf bie fein obgejdiälte 
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äußere Sd)a!e einer fjalben Sitrone iieblt 65 g 3uc6er 
gegoijen unö bamit erkalten gcla|fen. Dann gie^t man 
',8 1 Qufgefeodjte lUild) burd) ein Sieb baju, ebenlo ' n-, 1 
IDeifeiDein unb 6en Saft einer ffülbcn Sitrone. EDenn 
alles 10 lUinuten gejtanben fjot, luirb bcr ?[ranh butd) 
einen ffieleebeutel gegojjen unb halt ieiDiert. 

286. £iuei^wa[[er. 

*3n)ei (Eiroei^ meröen mit 'A 1 tDajfer julammen 
ununterbro(f}en gejdjlagcn, bis jid) bas ffiimei^ uöllig mit 
bem IDcijjcr Dcrmifdjt tjat. 

287. ßaferrdileim. 

30 g Ejafergrü^e fpült man ah unb läfet jic im 
irbenen Coijf mit fealtem tDafler einige Stunben quellen. 
Dann gie^t man bas IDa|fer irieg unb fiod)! nun bie 
(Brille mit l'/s 1 neuem IDa|Ier unb etmas Sal3 unter 
fjäufigem Rüljren red)l langlam n>eid(, lOenn bie 5'üiii9= 
lieit (cimig ijt (man crfjält etiiia 1 1 aus obiger lUenge), 
ftreidjt man jie burd) ein Ejaarjieb unb (teilt (ie bann sum 
(Bebraud) jurüA. Sic bidif babei ftark nad). Den (Be= 
idjma* bes £jaferfeims Ijebt man burd) Suja^ Don Salj, 
einem Stid] Butter unb SuAer nad) ffieidjmatfe, etmas 
3of)annisbecrlafE, Ejimbcerlatt ober Rotroein. Man ftann 
Qud[ in ben fertigen Seim auf je '.'4 1 einen getjäuften 
(EfelöffelDolI Plasmon, Hutrofe, Roborat(Bgl.S. 111-116) 
einrüfjren unb burdf nodjmaliges lErI)i5en barin auflöfen. 

288. Reisrdilelm. 

15 g Reismet)! roerben mit Vio 1 Bouillon angerül)rt 
unb nad( erfolgter fluflöfung unter Umrüliren in ',4 1 
tjei^e Bouillon gemifdjt. Das (banje läftt man unter 
Rül)ren nod] 20 ITtinuten hodfen. IHan ftann auf Vi 1 
nod) einen (Eßlöffel Plasmon ober Roborat ober 5-10 g 



SIeildjpcpton öer Kompagnie Ciebig oöcr 4 (Cropfen 
ntaggis Suppentnürje fjinjufügen. 

289. heguminolentrank. 

15 g £cgumino|e roirö mii 'It 1 kaltem IDajfer an- 
gerülirt, gelaljen unb 20 ITIinuten gettodit. Dann tut 
man 5 g Ciebigs Sleiidjpcpton fearan, treibt bie SlüÜig» 
fieit burd] ein ^aar|ieb unf) fügt 5ur (BefcIimadiDerbef|e= 
rung nod}- ein (Bläsdjen Rotroein , porter mit *£igelb, 
5rud](faft mit Suckex ober Sitronenjaft I^inju. 

290. 6er[tenwal[er. 

*(Ein (Eßlöffel doII feines (Beritenmefjl rnirb in V» 1 
feodfenbem IDaffer mit einigen Sitronenjdjeiben aufs S^ucr 
gefegt, tDenn bas IDafler (nod) etroa einer Stunbe) elroas 
fdjleimig geroorben ift, tüirb es burd) ein Sieb gegojjen 
unb jd]tte§Iid( mit ettnas 3u*er Derrüt)rt. 

291. Brotwaller. 

125 g Sditoürjbrot loirb an einer ©abel unter üretien 
über bem 5^"^^ bunftelbraun gebacften, bann klein ge= 
fdjnitten unb mit 1 1 ftoii)enöem IDaf(er übergofjen. Uaä) 
bem CErbaltcn treibt man bie 5'ü||igheit burd) ein feines 
traarfieb unb fe^t nad) ffiefdjma* Sals, 3u*cr unb 
Sitroneniaft [jinju. Das Brolmaffer loirb ftall getrunken. 

It). fjeql,) 

292. Kwaö- 

2-2'^ kg Sd)U)Qr3brot, in fingerbiAe Sdjeiben ge» 
[d)nitten, toerben auf einem Kud)cnI)Iedf über freiem S^uer 
(farfe geröftet unb in einem großen BIed)topf mit efma 
30 I kodjenbem IDafjer übergojfen. Stnedimägig i(t es, 
3UDor nod) etroa 10 g pfefferminäkraut fjinjujufügen. 
Das IDa|ter in bem Derldjlofjenen Keffel roirb bann no^ 
etroa eine Stunbe roeitcrf)in erroärmt, oljne bofe es jeboc^ 
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in öauernbem Skbm ju bleiben brautfjt, unb öer 3nl)alf 
iDirb gelegentlid) feräfttg umgerüfjrt. Dann lä|t man es 
bis jum folgenben ITtorgen erhallen unb jdjüttet bie 
Slüiiigfteit Dor(id)tig Don bem Bobcnia^ burd] ein üudi 
ober Siefa. tjierju gibt man bann einen Sauerteig, 6er 
aus etma 100 g IDetaenmef)! unb 10 g prefefjefe ^erge= 
[teilt roirb unb oorf)er sroeimal aufgegangen ijt. Hadj 
weiterem 3u(a^ öon 1-lV* kg geftofeenem SuAer unb 
5 g Cremor tartari (tDeinIfein) toirb bas (Bünje ber 
ffiärung überlfl|[en, bte im Sommer bei geiDÖf)nlid)er 
Simmertemtieratur nerläuft, in bcr ftallen 3Qf)res3eit 
3TDC(JimäfeigerD)ei(e baburd] bcförbert mirb, bafe man bas 
(Befä^ in ber näl)e 6es (Dfens auf|teUt. Sobalb (id) bonn 
biffter Sdjaum gebiibel Ijat, wirb auf Slflldf^n gesogen, 
in bie man norljer notf) je brei Rofinen geben ftann. 
Had] ettöa atoei lEagen ift bann öer Kroag fertig. "Die 
iDcilere flufberoatjrung erfolgt im Sommer in einem mög- 
Ii(f)|t liül)len Raum. 

Die Koften belaufen fid) für bie ungefäljr 20 1 bcs 
[o erf)allenen fertigen (Betränftes auf Ijödjttens etina 
1,50 tUft. ; (ie betragen nämlid) im ein3elncn: 
für bos Brot .... 50 Pf. 

für 6cn Suificr ... 80 „ 

für bie übrigen Sutatcn 15-20 „ 
Bei ber f)er(tellung im großen toürbc ber preis 
natürlitt] nod) geringer loerben ; ebenfo latjen fi(^ bie 
Kojten aber ojol)l aud; im Ejousfjalle rcbujiercn, roenn 
man an Stelle bes friidjen Brotes Brotabfälle, Rinbcn 
u. bergl. mefjr bcnu^t, bie fid; genau ebenfogut Derroenben 
lalfen. Dcts (Betrönft ijt au^erorbenllid) erfrifdfenb unb 
behömmlid) ; in feinem ©efdjma* erinnert es an bie io= 
genannten Bieriialt|d]alen ober öljnlidie ftalte Suppen. 
Sein (Bel)alt an fllfeoljol beläuft fidf auf ettoü 1 projent. 
Dergl. S. 152. 



293. mandelmildi. 

*]00 g geroatcf}cne unb gcjdjältc [ü&e ITtanbeln 
loerbcn mit eixoas tDajfer fein gcjto^en oöer gcmal)len, 
bann mit ',:.> 1 ITtild] ober bodjetibem IDalJer übergojlen 
unb burd) ein mit Ijci^em IDajjer ausgebrüEjtes lud} 
ausgepreßt. ITtan kann etroas 3udter unb ©rangen* 
blüteniDailer je nadj (Beidjma* fjinjufügen. 

294. Zifronenlimonade. 

*3rx)ei 3itronen|cfjetben unb ein SfelÖffel uoll SutJier 
roerben mit ^'4 1 fealtem ©aller übergoren unb nad) 
einigen ITlinuten umgerüfjrt. — Sefjr jtDetfemäfeig ijt 
IDaltsgotts äitronenjaft, ben man in öcn 'Drogenl)anb= 
lungen fertig (öie Slajd)c ju 0,60 lTt&.) kaufen kann. 
UTan nimmt baoon einen Teelöffel noll auf ein (Blas 
IDalfer unb le^t na^ Belieben 3u*er ^inju. 

295. Hpfellinenlimonade. 

Die abgeriebene Sdjole Don 3U)ei flpfel[inen ojirb mit 
'U l kod)enbem tDaJier übergoHen ; nad} bem flbkül}len 
gießt man ben Saft ber flpfel[incn basu unb gießt bas 
(Banje burd} ein Sieb. 

296. HpfellinenÜmonade auf andere flrt. 

ITtan gibt \\/i 1 abgckod)lcs, kaltes tDafler in eine 
tiefe porjellanfdjüjlel , reibt Don 4 (Drangen bas (Selbe 
ber Sd}ale Ieid}t ab unb je^t es bem lüalfer ju unb bO' 
naii 1 ', a kg puber3u*er unb 4 g pultieri|ierle 3ttronen= 
jäure. Das (Banje muß 4 üage ltei)en unb öfter um= 
gerufjrt roerben. Ittan gießt es burd) ein lud) unb füllt 
es in S'flltllf"- ^"1 nöi^ften läge oerkorken. 
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297. Kaffee. 

Irtan kauft Kaffee jiDetfemäfeig als gebrannte Boijnen ; 
bie RöftDorrid}tungen öer fabrihmäfeigen Ijerfteilung ar= 
bciten juDertälfiger als 6te t)äuslid}en Brennmajdjinen. 
3n gut (lijliefeenben Ble(^büd]|en oöer (Blüsöojen Ijält fid} 
bas Aroma längere 3eit nnoeranöert. (Bemal^Ien wirb 
öer Kaffee am beften erft fturj ror öer Bereitung. Irtan 
ftnnn aber aud) gemafjlencn Kaffee in gut |d)Iie^enben 
(Befä^en ol)ne großen nad)teil aufberoafjren. Unreine 
Bolinen |cJici6et man Dor öem lUaljlen aus. Die Kanne 
ftellt man DorE)cr mit ftod)en{)em tDajfcr auf eine l}eiße 
platte ober in l)eifees tDalJer, öamit 6er Kaffeetopf ganj 
Ijeife roirö unö bleibt, 3n ben ebenfalls 6urd) Ijeifees 
fflaijer gesogenen iEridjter gibt man für aroei iEaffen 15 g 
Kaffeepuber. Irtan gießt naä) unb nad) frijdjes, [d)nell 
3um Kodjen gebrad]tes, jprubelnbes tDajfer langfam öar- 
über. IDill man bcn Kaffee bünner Ijaben, fo gieftt man 
nid)l etroa met)r IDaffer auf ben Sil'"- jonbern man Der= 
bünnt ben burd(gelaufenen Kaffee mit t)eifeem njaljer. 
Der Kaffee ojirb auctf aus crmärmten iEalfcn getrunken. 

Scfjr empfeljlensroert ift bie Bereitung Don Koffee« 
ejtrakt. Das Derfafjren ijt gans tiasjelbe, roie t»c» 
Idjrieben, nur ba^ man 45-60 g; Kaffeepuber auf '/4 1 
IDalJer nimmt. Der Kaffeeejtra&t ift bann 3-4mal jo 
ftark roie 6er Dorf}in angegebene Kaffee; in einer reinen, 
gut nerjdjloffenen (Blasflafd)e kann man iljn längere 3ett 
aufijeben. Bei fcbem Bebarf tut man fcann je nod) 
(Be(d)maA 2-3 dfelöffcl doH (EftrakI in eine Kaffeetaffe 
unb füllt mit Ijei^em tDaiJer ober Irtild) (felfr 3tDedk= 
mäßig!) ober noii) bejfcr mit Saline auf unb gibt nadj 
ffiejdjma* 3u(ker 3u, Hud) kann man ftütt TUild) 1-2 
(Eigelb in ben Kaffee rütjren. 
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298. 6idielkafEee. 

*{Em gefjäufter ÜeelÖffel ooU (£id(eltiaffee wirb mit 
"A 1 hodjenbem tDafier übergoifeti. Den Aufguß lö^t 
man 15-20 lltmutcn auf f)ei§er Ijerbplatte sieljen, ofjne 
bog er hod)t, unb gibt iljn öann mit ITIildf un6 3u4er. 

299. Cee. 

■ Die in Üeutliijlanb üblid)e üeebereitung gibt im qIU 
gemeinen |dfled)fen Cee unb nu^t tro^bem bie Blätter 
nid]t genügenb aus. 

Die runildje ItTetljobe i(t (olgenbe: 

ITIan gibt in einen burd] Ijeiges njoljer gut er= 
iDärmten porsellantopf einen geljäuften Ceelöffel üee^^ 
blätiev (für 4 perfonen} unb giefet nur jooiel fpringenb 
ftodjenbes tDafier barauf, ba^ bie Blätter eben bebedtt 
finb. Dies lä&t man oier ITIinulen jiefjen. Don biejem 
Ceeeftrafet gie^t man in jebes ©las (ober laffe) eine 
geringe ITIenge unb füllt mit tiod[enbem IDaifer ouf, 
|o ba^ man eine golbgelbe Slüffigfeeit erljält. Die See= 
blätter (inb nid)t ju einem jioeiten Aufguß ju ter= 
roenben. 

ITadf Belieben kann man auf ben Cee in bem (Blaje 
ein feines Sitronenjdjeibdfen legen. Der Cee erljält ba= 
burd) einen jeljr feinen Beigefdjmadt unb (cf)eint ctroas 
öon feiner erregenöen IDirftung ju Derlieren. 

300. Kakao. 

ITtan nimmt auf eine Coffe einen gel]äuften Ceelöffel 
DoIl Kahaopuloer , am beften ©aebkes Kakao ober 
Roboratnäf)r[ta&ao, rüfjrt bas Pulöcr mit etroas Iau= 
roarmer lUUd) unb '/a CeelÖffel doU 3uÄer, roeil es |id[ 
öamit beffer binbet, an unb gie^t bie ITli(d)ung in bie 
übrige, injroifdien jum Kodjen gebradjte Illild). irtQiid]e 
lajien bann bas (Banje nod) sroei ITIinuten Itodfen, aber 
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öabei Derringert [id) 6as Aroma. rDeniger jineSmäfeig 
i(t es, ftatt öer iflildf gan3 o6er teilmeijc IDaller 3U 
ne()men. rein fertigen Kafiao feann man nad} (BeldjmaA 
nod) me[)r 3u4er ober ein bis jraei mit Sutfeer Deridjiagene 
CEigelb jurüffrcn. flm^ kann man bas ffietränft Dor öem 
ffrroärmen mit 1 CE^Iöffel doII Roborot oöer plasmon 
Derrüt)ren. 

301. Schoholade. 

nton roei(i)t 20 g Sdfoholabe in '/a 1 ftaltcr Ittildj 
ein, bis (ie ineid] ift, rüfjrt jie ju einem glcidjmä^igen 
Brei, gie^t nod] '/« 1 ITtild) f)in3u unb lö^t 6qs (5an3c 
unter beffänbtgem Rüfjren aufkod)en. Soll bie drnäljrung 
be|onticrs geförbert roerbcii, jo Derroenbet man 6te Robo= 
ralnäfjrldjobolabe, S. 115. 

302. ßt/gtama mit [Rlldi. 

* 2 leelöffel ooll Eji]giamapulDer roerben in einem 
feleinen Kod)topf mit etroas Ijei^er IITUd] Qngeriil)rf, bann 
nadj unb nadf '/* £iter lUild) baau gegeben unb nun 
bas I)i)9iamagetränfe unter fortrDäljrenbem Sdjlagen mit 
einem Sd}neebeien 2 IHinuten lang gut aufgekodjt. Um 
bas (Betrank ba, roo es geroün|dit niirb, kräftiger 
[{t)meckenb ju madjeu, miid)e man troAen 2 Kaffeelöffel 
DOII I^rjgiamapulner mit 1 £öffel Kakao unb 1 Cöffel 
feinem 3udier unb oerfafjre bann gans roie oben. 

303. Byglama mit WaKer. 

* 2 leelöffel ooll JjijgiamapulDer Bjerben mit eltoas 
tjei^em tDa|[er angerüljrt unb mit ftark '.a Eiter lDaj|er 
unter forlrDafjrenbem Sd|lagen mit einem Sdjneebeten 
2 ITlinufen lang gut aufgekodjt. Hun aerrütjrl man in 
einer tCaftc 2 (Eigelb unb etroas feinem 3udier, rüljrt 
[)ier3u bas kod)enbe (Betrank unb miid)t jule^t 1—2 Cöffel 
DoU flrrak oöer Rum barunter, rocnn bies erlaubt ift. 
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304. Dr. Cheinhardfs Kinder nähr ung 

(für €rrDa(I)|ene}. 

* 2 Kaffeelöffel öoU Dr. irt)einlfarbts Kinbernaljrung 
toerben in einem ftleinen Kodjtopf mit etroas fjeifeem 
IDafier angerüf}r{ un6 mit ftnapp '/4 Citer DTild) einige 
ITtinuten lang unter fortiDQf)ren6em Sdjlagen mit einem 
Sd)ne6bejen gut aufgebodft. Irtan fiann fjierju Qud] ffülb 
IDaffcr unö fjalb trtild) netjmen. ITun gibt man bas 
(ßetiänk in eine Üajfe unb fe^t eo, 1-2 £öffel doII 
Rum ober flrrafi unb naä) (5ejd}macft noii etwas SuiSer 
baju. 

305. Sdtaumbier oder Glerbier, 

2 Eigelb roerben mit 3 leelöffel 3u*er fd|aumig 
gefdjlagen, ','3 1 Bier toirb 3um Kodjen gebradjt. Irtan 
rerquirlt einen Ceil öes Bieres mit ben ffiern unb läfet 
bann bie ganse Irtalje unter tüdjtigem Sii)lagen nod}= 
mals aufEtodjcn. flisbann fdjlägt man es, bis es abge= 
ftüljlt ift. 

306. Warmer Glerwein. 

' ','4 I IDei^iDein, ein ganjes (Ei unb ein (Efelöffel 
Doli 3mfeer roerben sujammen halt aufs Seu" gebracht 
unb nun über (tarfeem ^süex mit einem Sd}nee&elen bis 
Dor bem Kodjen gejdjlogen. 

307. Kalter Clerwein. 

* 3roei ganj frijdje €ibotfer rüljrt man mit einem 
ffi^Iöffel DoIl 3uäier ununterbrod)en fünf lUinuten lang 
unb gibt bann nad] unb nad) '/* 1 lDeife= ober Rotroein 
baju. 

308. Eierpunldi. 

(Ein (Eigelb roirb in einem pun[[f)gla[e mit jinei (£&= 
löffel DoII StreujuAer ge|d}Iagen, 2 Sftlöffel doU flrraft 

omblütH, DiAlctlfdies Knilibudi 2. Hiifl. 17 



baju getan unb Derrüljrt unb Jdflie^Iirf) unter ftartiem 
Sdjlagen 6qs ©las aIlmäf)H(t) mit fjeifeem IDoiler gefüllt. 

309. Slöhwein. 

Vi 1 Rotroein roirb mit einem (Eßlöffel doII 3utJier, 
einer fficmürsnelfee, einem StiiAdjen 3imt unö ein menig 
feiner Sitronenfdjalenrinbe in einem glalierten Eopf bis 
notjc 3um Kodjcn ertji^t unb bann öurd) ein fjoariieS 
gcgo||en. 

310. Bifdiof. 

ITTan nimmt auf 1 1 Rotmein jinci (Eßlöffel doII 
Bij(i)ofejtraht (aus bcr flpolljelic) unb mi|d}t bamit '/" 1 
IDa[Ier, morin 6 (Eßlöffel doÜ 3ui*er geftlärt jinö. Der 
Bif(i)of mufe auf 5^^^" gefüllt einige EEage (teljen. 
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^ie föafl in b er fri|( Ebenen tt!ranftl)t(tcn 
unb Eufltinbm. 

lUan Ijat früfjer 6ie (BctDoffnf]eit gefjabt, altut 
Siebernben nur eine Art t)unger&oIt 3U geroäljren, jum 
Icil aud) in fccr flnnal)me, bQ% öle Halirung nur 60311 
bicnen itierbe, „bas S'^ber ju nül)ren." Die (Erfafjrung 
Ijat bicfc Befürdjtung als unbegrünbet erroielen. IlTan 
bat im (Begcnteil einlegen gelernt, bafe bie Itrenge tDaüer- 
(uppenbiät, menn |ie länger als einige SEage fortge(e^t 
roirb, ben Körper in [einer IDibcrjtanbsfäffiglicit idjroäd)! 
unb lidf nod} lange in bie (Benejungsjeit t]\ntm unoorteiU 
tjaft geltenb madft. (Es ift tatjädjlid) lcid}ter, Kräfte ju 
[poren unb 3U erbalten, als oerlorene Kräfte roicber ju 
erroerbcn. So hann man es beute als bie l)err[il)entie flnitrf)t 
feer flrjtc b'nftellen, ba^ man akut Siebernöen, ebenjo 
die (bronild) 5'ebernben (j. B. bei Suberkulolc . Ian9= 
roicrigen (Entjünbungen unb (Eiterungen u|dj.) in bcr 
llabrung möglidiJt ben gefteigerten Um(a^ 
ibrcs Be|tctnbes erje^e. 

nalürlid) mufe babei genau auf bie SdftDäcbf "H*' 
bie Reisbarheit ber Oerbauungsorgcne RilÄ' 
(irf)f genommen roerben. Üble (Erfabrungen , bie man 
früber gemadjt b^t, beruben roejentlid) auf ber Ridit' 
beatbtung biejes Punktes. 

(Einen itiid)tigen IDink für bie (Ernäbrung Siebernber 
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gibt i^r ousnafimslos gelleigerter Dürft, bcr nur bei 
Kinbem \mi> bei Sdjaier&rankcn , feie iid; nidjt red(t 
äußern können, nict}t lebfjoft ftunbgegeben roirö. IDir 
crbliÄen barin bie flufforberung ju reidflidjer SIül = 
[ig&eitsjufuffr. Damit merben nid}t nur bie erl)äl)ten 
Ausgaben bes Körpers (feurig tDa[jerDerbunitung, Sdjroci^ 
ufro.) gebeAt, lonbern aüä\ bie bei ben meiften ^i^bern 
im Körper oorfjanbenen Bakteriengifte ffinausgejdjiiiemmt. 
Utan foU aber baju nicf)t Unmajfen üon bloßem ©afjer 
benu^en, fonöern ber Slüifigfifit 3ugleid) anregcnbe 
unb näfjrenbe (Eigenjii]aften geben. Die 3ufuf)r reid)= 
lidfer Ttäl]rflütfig{teit ift audf bann nötig, roenn bei 
[d)roerer iJrEiran&ung ftein Derlangen banaäi geäußert 
roirb. 

£jei§e (Betränke Derme^rcn bas ^i^egefiitjl unb 
mandjmal tnoEjl au(^ bas 5'fi&"- l^i^i nermeibel fic 
besljolb, njenn nid)t befonbcre Sdjmüdtejuftänbe, 
Derfall u. bergl., kräftige Reijmittel: Ijei^en [d]iDar3en 
Kaffee, XOein, (ßlüfjoiein ober (Brog nötig madjen. Sür 
geroöljnlid] empfetjlen fict) als (Betränk: kalter tEee, 
^aferfdjleim, ReisfcEjIeim, (Ber[fenrDaf|er, Brofioajjer, £imo= 
nahe, 5™f^t[äfte, Bouillon, 51fiif<i!|Qft unb bergl. (ngl. 
S. 249-258), als flüffige näljrmittel: mitcl), 
Saf)ne , 3udteriDojfer , ntild)3u(fecrlöjung , (EitDei^toafjer, 
Eeguminofenttank, tUanbelmild), flbkod)ungen Don Kakao, 
fjtjgiamo, ^fjeinfjarbts Kinöernafjrung unb anberen Kinber= 
metjlen. Bei ben Kodjoorfdjriften ift angegeben , toie 
man biefe unb bie einfad}en betränke burd} Sufä^e nod; 
nal)rifafter madien kann. Die genannten (Betränke unb 
flüffigen Itäljrmittel toerben in allen Si*'>srf'rank = 
t)eiten oertragen, nur bei gleid)3eitigem Durdifall 
uerjidjlet man für beffen Dauer auf Sruct)t|äfle unb auf 
mild}, ober gefjt roenigftens fefjr Dorfidittg bamit oor. 
3m allgemeinen beroirkt jebenfalls llTild) , namentlidf 



272 Siebenter abidinitt. 

au&i in Sori" i^on Suppen ober als roarmes ffietränb, 
bei Sisbertiben keinen Durdjfall. Die erinäf)nlen (Ein= 
roönbc gegen erlji^enbe 6etränfte bejieijen Jid) nidjt auf 
roarme tTtild], roorme Sd]Ieimträn&e unb bergl., Dielmefjr 
mürbe eine Belc^ränfeung auf lauter fialte Slüftigfisiten 
unätoeAmä^ig fein. 

flud[ bie Suppen, bie im 1. leil bes oiertcn flb= 
fdjnittes be(d)rieben jinb (oergl. S. 145-162), können 
Jiebernben Derabreidjt loerben, ausgenommen bie Kor^ 
toffeljuppe, bie franjöjifdje Suppe, bie (Bemüieluppe unb 
bie Spargelsuppe. Bei üurdifall mü|jen aud) bie (Dbft= 
juppen Dcrmieben roerben. Bei ben bafür geeigneten 
Suppen Jinb gerabe in 5'fI>6rttran&Ifeiten bie nötfrsulä^e 
(ogl. S. 162) (efjr ju beadften. (Eiroei^, leidet Derbau= 
lid)e Itteljle unb mäßige ITtengen Don 3uAerftoffen tDer= 
ben im allgemeinen im Sisf'fr gut ausgenu^t, S^t'f 
miber|tei]en biejen Kranken leidet, roerben aud) loeniger 
gut Dcrinertct unb ertragen, flis Sparmittel jicijt man 
gern unb mit Dorletl bie Ceimlubjtansen Ijeran, bte in 
ben Der|d)iebenen (Ballerten (ogl. S. 177u. 244) entljalten 
finb. Die eigentlidjen feiten Speifen, aufeer etroa Stoiebadi 
unb Semmeltoaft, unb bie (Eremearten, bie Der[)ältnis" 
mä^ig reid] an Sutfier unb 5^tt |inb, oermeibet man 
ganj, [olange Ijoljes ober mittleres Sicher beftetjt. tDenn 
es gegen bie ®ene|ung t)inget)t, erlaubt man |ie junädjft 
namentlid) in ben geroöljnlic^ juertt fieberfreien Dormit= 
togsftunben. IDegen ber (Empfinbltd)beit bes tHagens 
gibt man 5iebernben mit Redjt fjaufig kleinere ITtatfU 
jeitcn, ctroa alle jroei Stunben, unb jroar möglit^ft 
regelmäßig, natürlid} offne besniegen etroa einen er= 
iDun[ct)ten Sd}Iaf 3U [lören. flud) Hadits gibt man ge« 
roöljnlid} nur, roenn ber Kranke gerabe roai^t. 

fllkoI)oli|d)c (Betränke iollen aud) bei 5'^' 
bernben nid)l ol)ne bejonberen ©runb unb nid)t oljne 
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ärstlidjc Derorbnung gegeben loerften. Sroor erl)öfft 6er 
flIfiol]oI bas Sieber nid)t, roie man früfjer geglaubt ijat, 
aud) iDÜrbe |eine Itofferjpareiiöe IDirftung bem Kran&en 
in getDiJiem (Brabe jugutc kommen, aber man lol! iljn 
aufiparen, bomit nidjt idjlie^lid), loenn es ITot ilt, 
leine IDirhung oeriagt. Bejonbers bebenblid) \mb bie 
namentlid} bei Kinbern unb bei jüngeren £euten burdi 
ben fliftofjol etniretenbe {Beljirnreijung unb bie ber flIbo= 
Ijolonregung folgeube flbipannung mil DerI(i]Ied)terung 
ber Atmung ulro. man barf fid) aud) nid)t (djeuen, 
einem Kranfeen ben geroolinten flikoI)OIgenufe ju ent= 
3icl)en; nur toirfeUdje Sdiroädjejuitänbe red|tfertigen ben 
Sortgebraud). (Eine geroifje flusnaljme Dom fllkotjolDer« 
bot mod]en bie 5i«berkranfef)eiien im ffircijenalter; 
fjier tinb im allgemeinen oon oomijerein ReJjmittcI 
iDÜnid)ensroert ; bie Jonitigen Anregungsmittel reidjen aber 
oft nid)t bQ3u aus. 

nrit bem fluffiören bes 5iebers gef)t bann bie S'^" 
berfto[t in bie roeiterlfin 3U (d)ilbembe <Benetungsfeo|t 
über. 

Beionbere Dor|id)t in ber Ko|t uerlangen biejenigen 
Sieberftrankffeiten, roo burd) bie Krankffeit ielb|t bie Der= 
baunngsorgane geid)äbigt finb: Akuter. niagen= »nb 
Darmkatarrl],T)arment3ünbung,Ruf!r, Bnud) = 
fellentsünbung unb (als fieberloje Jnfektionskranft' 
fjeit) bie dtjolero. Bei allen iSt es bie ITeigung sum 
(Erbredjen unb bei ben meiften aud[ 3U Durdffall, bie 
eine äufeerft milbe Kolt notnicnbig mad)t. 3n ben (djroeren 
Sollen roirb man in ben erjten üagen ober roenigjtens 
am erjten Sage auf jebe lTafirungs3UJuI)r Der3id}ten unb 
nur IDaJIer=, ©etreibe= unb Reisldfleimjuppen , ffiroeife» 
roajjer unb Slfi'jdjlafl in geringen TtTengen geben, bei 
ftarkem Bred)rei3 aud| aioi)I nur pülengro^e (Eisjtü{ft = 
d)en, jelbltoerltänblid) uon gan3 reinem (Eis, oerab:^ 

DornbEllt^, Diat(tl|ii|is »oil|bud|. 2. flufl. 18 
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reicf(en, b\e 6er Kranfee im ITTunbe jergeffcn la[(en foU. 
3n öeit nädjjtcn lagen gelft man Eionn Dcrlud(siDet(c 3U 
nQl)r[) öfteren S'üdigfeeitcn über. 3u bemerken \]t, ba% 
bei l)eftigen akuten tUagcnkatarrljen unö Durdjfällen, 
namentlid) im Kinbesalter, geraöc tiielTtild) am tocnig' 
Jten gut nertragen mixh. Sie mufe bai}er alsbalb burd) 
(Eiroei^iriajjer (S. 250), S'^ifdiiaft, ^afcrjeim, Kinbermel}Ie 
(S. 117) u. ögl. erlebt werben. (Enblid) [ei nodj f)erDor= 
gefjoben, ba^ im !Ei}pI)us (öer ofl milber als ga(trilct[es 
Sieber be3eid[net roirb oöer umgcfteljrt mit bem er= 
idjredienben Hamen ncrDenficber) tltild; meijt |eE)C gut 
oertragen roirb unö mit Red)t bas £jauptnat)rungsmittel 
bilbet, unb ba^ f)icr in ber Bejierung bejonbere Dorjiiijt 
nötig ilt, roeil ber Ijunger el)er roieberkclfrt als bie nötige 
Urffolung ber Derbauungsorgane. Dalfer bürfen tEi}pf)us' 
tekonoalesjenten nod) mmbe|tens in ben er|ten 8 lagen 
nad) Dölligem fluffjören öes flbenbfiebers keinerlei fc[te 
Koit, aud} nid)t in ber jartejtcn S^'^m, erlfolten, 

3n d[ronild)en Siebern barf man, [oroeif feeine 
bejonberen Störungen ber Derbauungsorgane oorliegen, 
etmas roeniger oorjidjtig jcin. ^nsbejonbere f]ot bie (Er- 
fa[)rung gelel)rt, bofe Kranke mit djroniidjer £ungen = 
[d}roinbjud)t aui\ im $ieber ou^er ben bereits ge« 
nannten flüfiigen Uöfjrmitteln eine leidjt rerbaulidje fefte 
Koll oertragen, namentlid) siredtmäfeige Sleiidisubereitungen 
(ogl. S. 162-201), (Eier|peiien (ogl, S. 202-206), gutes 
Brot, Ceguminojen unb Kartoffelfpeifen (S. 210 ff.), (Bemü|e 
(S. 214 ff.), Kakao unb Sdjofeolabe (S. 255 f.), auc^ 
mefilfpeiien (S. 223 ff.) unb (Eremes (S. 237 ff.). tDir 
kommen aljo [jier auf eine Kolt, roie jie aud) fonjt 3arten 
Derbauungsorganen unb Rekoncalesjenten oerorbnet roirb. 
IDenn S^tt feeine Betd)rocröen unb feeinen IDiberroillen 
erjeugt, i[t es f)ier bejonbers roertuod. (Eine fürjorglidje 
Kiidfe kann bartn, 3. B. öurd) geeignete flnroenbung non 



Sal)ne, Butter, ffiigelb, Kakao, Sd)o&oIabe ü]w. Ief(r (Butes 
letlten. 

Über 5ie ITtenge ber S'^^^rfiolt laf|en lief) keine 
allgemeinen flrtD)ei|ungen geben, mcil öie Kon|tUution bes 
Kranken, öie Eeijtungstä^igkeit {einer (Drgane uuft bie 
fln(prüdie ber Krankfjeiten 3U Dcridjieben [inb. (BernÖ^m 
lid) lorgl idjon ber mangelnbe flppettf bafiir, bafe nid}! 
3UDiel geno[[en roirb. 3n länger bauemben Krankf)cilen 
geben eine jorgtältigc Beadjtung bes Äußeren bes Kranken 
un6 nötigenfalls bie Befragung ber IDage einen red)t 
braud]baren flrttjalt. 



IL Öofl bei JSaBEiiIdbcn. 

Die Diät bei akuten ITTagenkrankfjeUen (akutem 
Katarrf) uiro.) ijt eben jiijon be|prod)en; fjier Ijanbelt es 
fid) nur um bie melfr jd)leid]enben IHagenletöen, um ben 
d(roniiii)en Kotarrt], bas lUagengefctiiriür, ben ITIagcnkrebs 
unb fdjliefelicf) aud) um bas Dielleidjt tfäufigfte lTtagen= 
leiben, bie „neroöfe Dtjspepjie", bie llcurajtljenie mit Dor= 
toiegenbcn nerDöfen ntagenbctd]irier&en. 

Die (Brunölage ber biätetifdjcn Bel)anblung ber 
ITtagcnkrankfjeiten bilbet aud; fjier roicbcr bie Ccijtungs= 
fäljigkeit unb bie SmpfinbUctjkeH bes Ütagens. Beibe 
ftimmen nidjt immer überein ; es gibt namentlid) nerüöfe 
lUägen, bie red)t let|tungsfäl)ig , aber \e\)x empfinblid) 
finö, unö CS gibt katarrfjaltldie ITtägen, 6ie menig emp= 
finölid] [inö, aber iin ber Derbauung nidjfs Rcd)les leiften. 
Sür ben £aicn ijt es unmöglidf, ju beurteilen, ob ein 
ncrDöjcr ITtagen feine Sd)ulbigkeit (ut ober niclit, ob er 
gcfd)ont ober angeregt ober gar nidjt roeiler berüAfiditigt 
njerben foU. DJir fetjen batjer Doraus, ba% ber flrjt im 
Uinjelfalle gefragt loorben ift unb feine allgemeine IDctfung 
gegeben fjat, ob allerleidjtefte, lcid)te unb reijlofe, itvoas 
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anregenbc oöer gcn)öl)nlicf)e Kolt gegeben roeröen foll. 
Ilamentlid) aber raten loir bringenb, ba^ niemanö \\ä\ 
auf leine eigene Diagnoje eines „djronijiiien ntagen= 
&atarrl]s" Ijin öiäteti(d) bcljanble. Der djronijdje lUagen» 
hatarri] ift, au^er bei gen)oI)nffeitsTnä^igein fllftol]olmife= 
brauet}, eine [ellene Kranbljeit; Don tOO jogenannten 
Utagenfeatarrlfen [inö geioife 90 nidjts als nerüöje inagen= 
be|d}iDeröen. ITtan mu^ alleröings einen flrst fragen, ber 
aud) neiDÖje Üeiben für beadjtensinert tjält. ITidjt alle 
kennen öie Ileuraftlfenie jo genau, unb man [iefjt um= 
faiigreid}e öiQteti(d)e Derorbnungen unb ganse Kod}bücf)er 
auf (Brunb Don Kranfeljeitsfällen entjtetjen, bie of)ne joniel 
Umitänbe burd) eine ridjtige allgemeine Beljanblung ber 
Dorliegenben Heurafttjenie 3U fjeiien geroefen toaren. 3m 
gansen kann- man jagen, ba^ bem neroöfen lUagen eine 
reäft normale, ju beftimmten Stunben gerei(^te Ko|t am 
beften bekommt, oiel beffer, als äng[tli(^e HustoaEfl unb 
3u [fäufige Dürreidjung. 

Um ber Sadje pra&tifd) natjer 3U kommen, roollen 
roir sunädjit einmal befrodjten, roie fid) ber ITIagen ben 
einseinen Speifen gegenüber ocrijält, roie leirf)t ober roie 
\iltoex er fie ju bemältigen Dermag. Die in einem frütjeren 
üeil biefes Budjes be|prod)ene flusnu^borkeit ber ein3elnen 
ttalfrungsmittel trifft nur 3um lEeil Ijiermit aufammen, 
lüeil es jid) f)ier nur um bie Satigkeit bes lUagens 
I)anbelt, müljrenb bort bie ©efamlleiftung ber Derbauungs- 
Organe (IlTunb|peid[el, Dlagenfaft, Darmfaft, Pankreasfaft 
unb (Balle) in Srage kam. 

Über bie Seit, bie ber ITIagen gebraudjt, um bie 
einseinen Itafjrungsmittel ju jerlegen unb roeiter 3U be» 
förbern, |inb roir siemlid) genou unterridjtet, meil es ein 
£eirf)tes ijt, bem lUagen 3U jeber 3eit eine Probe feines 
3nf)altes mit bem magenidjlaudie ju entnefjmen. Pro« 
feffor pengolbt Ijat nad( fefjr jafjireidjen berartigen 
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Unlcr(ml,utigcn 3ufanimcngeffeIIt, toiciangc fid) Dcr(*icöene 
mvankt mb Speifen im IITagen aufjuIjaUen pflegen 
ffi.emel bavon olfo öer mögen in beftimmter 3eit beir.ä[= 
tigen hann. Seine labclle lautet: 



-2 Stunben; 

100-200 g reines lDaI(er 

220 g hofjIcnJQures tDoIler 

200 g it« I 

200 g Kaff« o(,nc Sutat 

200 g KotiQo ) 

200 g Bier 

200 g lei(f)tc meine 

100-200 g gchodjic ITTiltt) 

200 g ft[ore Eouiiron 

200 g Peptone aller Art mit 
IDaifer 

100 g ineirftes (Ei 

72 g rol}e fluttern 
200 g geftoiitcr Karpfen 
200 8 „ tjedlt 

200 g „ Sdiellfifrf, 

200 g „ StO(ftfi((f| 

150 g „ Blumen&o^I 

150 g Blumenholjl als Salat 
150 g geiioi^ter Sporgel 
150 g Kartoffeln, Sal3&arlof= 

fein 
150 g Kartoffelbrei 
150 g Kirfdjenfiompott 
150 g toi)« Hirtdjen 
■ 70 gIDeiSbvot.friIrf! ober alt, 
rto*en ober mit üee 
70 g Sroieba* {eben[o) 
70 g Brejel 
50 g aiberf^Bishuits. 

3-4 Stunöen: 

230 g gelioi^tcs junges I}uf|n 
220-230 g -gebratenes junges 
£juf,i. 



I 230 g gebratenes Rebl)ul)n 
220-260 g ge[iod)lc Saube 
195 g gebratene (Taube 
I 250 g rofies o6er geftodites 

Rini)flEi[[l) 
I 250 g geliodjle Kalbsfüfee 
160 g gehodjter S(f|inlien 
j 160 g ro^er Sif|inhen 
I 100 g warmer ober ftalter 

Kalbsbraten 
I 100 g gebratenes Beefjteaft, 
I marm ober halt 

I 100 g tot)es gejdiahtes Beef^ 
I lleaft 

I 100 g £enöcnbrttten 
j 200 g geliodjler RljeinJQlm 
j ''2 g gejai3ener Kaoiot 

200 g ITeuiiaugen in äjjig 
I 200 g Burftlinge 
I 150 g Sdiroarjbrot 

150 g Sffjrotbrot 
) 150 g tDeiSbtot 
I 100-150 g aibert^Bisliutls 
150 g Kartoffeln, (Bemüfc 
150 g ge&od)ter Reis 
150 g geiiodtter Kof|lrabi 
150 g ge&odjte möl,ren 
150 g gefottencr Spinal 
150 g (Eurhenfalat 
150 g ro^e Robiesi^en 
150 g äpfel. 

4-5 Stunben: 
210 g gebrotene laube 
250 g gebratenes Ritiösfilet 
250 g gebratenes Beeffteah 
250 g geröui^ette Rinbsaunge 
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200 g Soljlieriitg 

130 g tinienbrei 

200 g (Irb|enbrei 

150 g geftodite Sd|nittbo^neii. 



100 g Rau^fielfd) <n S^eiben 

250 g gebralenet I}a|e 

240 g gebratenes Beb(iuf)n 

250 g gebrätelte (Bans 

280 g gebratene (Ente [ 

IDir fjaben öte SufammenlteUung njiebergegebcn, ireil 
|ie einen loerfDollen (Einbli* in öie Seitboucr bes fluf= 
entljaltes 3Ql)Ircid]er Speijen im ütagen gibt unb 3ugleid| 
[eljr öcutlidi jeigt, die jet)r bieje Dauer bei ein unö bem= 
jelben Haljrungsmittel oon ber ITTenge besjelben ab[fängt. 
Der Sfl^, ha% bei Idjroaäjem lUagen feieine ITtafiljeilen 
oieniger beiöftigen, roirb öoburd) Iel)r befeftigt. Sugleid) 
iiel)t man aber, ba^ bie 3eit bes flufenttjoltes im IHagen 
nid)t allein maggebenb i[t, benn mandie Speijen, bic 
nai) ber Habelle 3iemlid) |d)nell aus 6em Utagen Der- 
Idfiriinben, madjcn nad) ber allgctneinen CErfolyrung meljr 
Za\i als anbere, bie ilin nadj ber Tabelle Dtel länger 
beiDot/nen. 

flufecrbem Ijat pen^olbt nod] eine ieljr loi^tigc 
Sujornmenltellung über bie Derbaulid]&eit gemadft, bie für 
ben profttijdjen ffiebroud} öurdjaus mafegebenb i|t. 



c "(Bröfete I " , 

iltlenseaufl 3ubereitung |Be|d)af{en^eit 



I. Ko|t. 

Sleijdtbrüfie 



! Aus I Settlos. rocnig 

j Rinüfleild) | oberen iil}t ge^ 

I , laljen -d 

(Eut gefiod)t | DoIImild) 

oö. llerilijierli (eoentL ':i 

{SoEl](etfifier Kallima{ier, 

flpparol) ^'a mili^) 



ffions roei^, 

eben nur er- 

tDQimt ober 

rol, 
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SpeWen oöeti ®"6** ' 

(Bettänhe '"^«."9«""f Subereilung Btjdiaffenliettl 



(aibert-BU. 
kults) 



IL Uojt 
Kalbs^im 



1 StA. »on 
Zaubtu- 



100 g 
30g 



1 neEgmen 



)I)ne 3uAet ni(t)t ein- 

geiDeiilgt, Jon- 

betn gut 

kauen unb 

tinlptii^eln 



IEe6oct)t 
(5cIiod]t 



Sein geljoAt 

ober ge[d|^abt 

mit tDenig 

Sal3 



mit mild) als 
Brei gehod|t 



IBeme^nEii^es 
ober natür- 

li^es hohlen' 
faures mit 
(Ama^em 

Kottlenjöure' 
gel) alt 

(Selteno aller) 



Don allem 

Ij autartigen 
befreit 

lEbenlo, be< 

lonbets lorg- 

faltig beraus- 

gefdjält 

nur jung, 
oljne f^aut, 
Sehnen unb 
ältnlid)es 



ttit^l ju halt 



fim bejten in 

ber Sleildi- 
brfiite 



' 






"^^^^H 
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Speijeii obn 


SrSgie 

IJtengeauf 

einmal 


Subereitung Bej^affen^eit 


D)ie 
ju neljmen 


UI. Kott 




1 




Haube 


1 Stüdi 


ItTit frijdjer ' Rar junge, 
Butter nidit o^ne tjüut 
ju Jtfjarl ge. u\a. 
braien 


(D^ne Sauce 




f)ul)n 


1 StüA 


«benjo (Ebenfo 


Ibenfo 




BeeflUaft 


100 g 


mit frijdier Oom Süet, gut 
Butler, halb' geklopft 


(Ebenjo 




Sc^inften 


100 g 


Rot), fein ge^ 
i(f,abl 


Sdtwad) ge= 
laurfietl, oljne 
Knod)en, log. 


mit tDeigbrot 




ItlilAbrot 
oöet Stoie. 
baA obn 


50g 


Unufprig ge^ 
büthen 


flItbaAcn 

(log. Sem' 

meln,tDe*en) 


Sel)t (otg= 
fäitig 3u 
bauen, gut 
einlpeidteln 




Hnrtofleln 


50g 


a) Als Brei 

ÖUI(fj' 

gefdilagen 

b) als SQI3. 
ftartof(elnicr> 

brü&t 


Die Kartoffeln 
müjfen mel,. 
Iig, beim der' 
tiröÄen brft. 
melig [ein 






Blume nliof)! 


50 g 


als Uemüte, 

in Sahioüjjer 

gehoi^t 


nur bte 

Blumen ju 
üermenben 






IV. Holt. 






^m 




Ret, 


100 g 


Cebralen Rüdien, ab- - ^H 
gel)angen, ^H 
aber ot)nc ^^H 
^autgaut ^^^| 




Rebljulin 


I stadi 


ffiebiaten, 3unge iEiere, — ^^| 
o^ne SpeA ot^nc E}aut, ^H 

! abgetiangen . . ^H 


1 






^ 


^ 


\ 
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Spcijcn ober 
(Betränfte 



(Brögte 

ITTenge auf 

einmal 



Zubereitung 



Be{(^affent)eit 



TDie 
3U net)men 



Roajtbeef 

Silet 
Kalbfleifd) 



3an6er ( 
Karpfen j 
Sorelle J 

Kaüiar 



Reis 



Spargeln 



Rülirei 



(Eierauflauf 



©bjtmus 



Rotioein 



100 g 

100 g 
100 g 



100 g 



30 g 



50 g 



50 g 



2 (Eier 



2 (Eier 



50 g 



100 g 



Ro{a gebraten 

(Ebenfo 
(Bebraten 



3n Sal3iDa||er 
qtko6)t 



Rol) 



flis Brei, 
burd^ge» 
jc^Iagen 

(5elto(i)t 



ITtit toentg 

fri|(^er Butter 

unb Sal3 

ITTit etwa 
20 g SuÄer 

5rif(^ gelto(f|t, 
bur^ge» 
{(plagen 



Don gutem 

lTTa|tt)iel|, 

gemopft 

(Ebenfo 

Rücken ober 
Keule 



(Braten |org* 
faltig entfernt 



TDentg 
ge|al}ener, 
ruHiJ^^cr 

naüiar 

TDet(i)lto(i)en« 
ber Reis 



TDeiA, o!|ne 

bie garten 

{[eile 



ITtug gut auf« 

gegangen {ein 

j 

Don allen | 
S(i)alen unb 
Kernen befreit 



£ei(f|ter reiner Borbeauy 

ober eine ent{prec^enbe 

RottDeinjorte 



TDarm ober 
kalt 



(Ebenfo 
(Ebenfo 



3n ber 
Sifc^fauce 



ITtit toenig 

3erlaffener 

Butter 



Sofort 3U 
effen 



£ei(^t 
angetoärmt 



Ittan iiat nad) biefer Tabelle einen fel)r bequemen 
ÜberbH(ft über ofer (Brabe ber üerbaulidjfteit, bie man 
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bei lauter jdjon an |i(t) Ieid)i Derbaulid)en Speifen norff 
unlet[(t)ei6en Kann. Den für bie Belii)affenijcit ange= 
gebenen Soröerungen enffpreti)en öurdjaus unlere Kodf» 
Dorld}riften. flud} läfet \\ä\ mit ben angefüljrten Spcilen 
eine redjt gro^e flbroedislung er3telen, mcil natürlidf bei 
jeber Ko|tart 6ie Dorf)ergeIfenöen ofjne lüeilercs mit erlaubt 
[inö. Die „I. Ko[i" (S. 278} bann aud} bem tci[iDad}(tcn 
un6 empfin6(id}ften lUagen anDertraut roerben; man gibt 
[ie 3- B. bei ITIagengetdfiDÜr, (obalb man übertjaupt etroas 
anberes als (Eispillen {S. 273) geftatten fiann. Hur mit 
ber nrildf toürbe man oorjidjtig jein, falls etroa befonberer 
IDiberiBtlle ober beftannte (Empfinblidjheit bagegen Dor= 
liegt. Da alle ICeile 6er I. Ko[t binnen 3roei Stunben 
ben lUagen Detlaflen — inenn nidjt befonbere Störungen 
ber Joribeiüegung rorUegen — kann man alle jtoei 
Slurtben eine neue lUafjlseit anfe^en, oljne eine Über= 
labung unb ftörenbc 3erfe§ungen befürdjten ju muffen. 
Saft immer kann aud) in fdjroeren Sollst fd}on in ber 
jtDeiten IDoctje bie „II. Koft" gereidjt roerben. D3enn 
man Dom ITtagengef(f(iDur abfielft, loirb fie bei ben meiften 
Irtagenftranblfeiten id)on Don Dornljerein Dertragen. Ons- 
befonbere eignet fie ftrf) auä) ba, wo nad) einem aSuten 
Kalarrf) ober nad) bem fluffjören bes I)of)en S'e&ers 
a&utcr ftllgemeinferan&fjeiten ein erfier Derfud) mit (5e- 
nejenbenkoft gemadft roerben foll, ferner bei bem feffr 
empfinblidjen Hlagen feljr fdjroadjer, blutarmer ober er= 
fdjöpfter unb jdfiDer neroöfer Perfonen, bei oöllig üufge- 
Ijobenem Appetit ulm., ferner bei tteigung 3U (Barungen 
unb Serje^ungen im Magen, bei Durd)folI unb bei ben 
meiften d)roni(d)cn Darmhatorrlien unb Darmentjünbungen, 
(5eroöl)nlid) kann man oon iljr nac^ burser Seit jur 
„111. Kofi" übergefjen. Sie entfjält, roas ju bead)ten ift, 
Derlfältnismä^ig roenig S^'tr vsoi^l im (Einklang mit ben 
(Berooljnijetten unb ITeigungen ber BeDÖlberung, an ber 
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Pen^olbt leim Bcobadjtungen gcmadit f)at. IDenn nid)t 
eltoa red]t reidjiid) ITTild] ober Safjne baju geno(Ien mirö, 
roürbe roenigltens ben Berooljnern öer nÖrbltd)en Ijälfte 
oon Deut|d)Ianfe öer S^ttgeljalt allsu gering erld}einen 
unö minbeitens eine 3ugalie Don 10-15 g frili^er Butter, 
metjrmals täglid}, erroünjd]! jein. Dgl. Qud) S. 21. 

Die „IV. Kojt" enblid) bilbet ben Übergang ju ber 
geiriöljnlidjcn Kojt, aber lie uermeibet nodf alle Speijen, 
6ie ben |d)iDad)en unb größerer £ei[tungeii ungeroofjnten 
ITTagen beläftigen bönnten. (Es ijt bies eine Ilaljrung, 
bie 3. B. für bie meiften Kranhcn mit „nerDÖjer T)t)S' 
peplie" pa^t, alfo für nerDöfe mit empfinbitii)em ItTagen. 
Dieje kommen ollerbings feljr oft öurd) eigene IDeisfjeU 
ober auf är3tlid[en ^inrocis jur flnnafjme eines IUagen= 
featarrlis unb ju feljr oiel einfadjeren Koftformen, ja es 
liegen Beifpiele oor, ba^ TTerDöfe mit einfad) überempfinb= 
Ud]em tragen IDod^en unb lUonate f)inburd) eine ber 
beid)riebenen I. Kojt jiemlid) gleidje Diät genoffen ijatten 
unb burd) bie babei unausbletblidje Abmagerung ju ber 
Überjeugung gelangt toaren, an Htagenkrebs 3U leiben, 
roöljrenb tt)nen nid)ts feljite als eine orbentlidje Crnäf)' 
rung, naiürlid) bei gleidijeitiger Beljanblung bes netDÖien 
iBrunbleibens. ffift ift babei bie IITagentätigfeeit erfdflafft, 
ber ntagen fonbert feine Derbauungföfte nur träge ab, 
oerreibt bie Speijen unfträftig unb beförbert jie ju lang= 
(am in ben Darm loeiter (jogenannte nerööfe BTagen: 
atonie); in biefen S^'l^n inufe bcfonbers oiel tDert auf 
appefitlidje äubereifung unb flnridjtung, IDoI)Igeid]ma(ft 
unb unldjäbUd] anregenbe IDirfeung ber Speifen gelegt 
roerben*). 

Kranfte mit [efjr empfinbUdjem, 3um Crbredjen 

•) DgL Dr. ©Ho Dornblüll), „(be\unbe IletDen", ärjtlidie 
Beleljrungcn für Tteruenfeionftc unb netDeiildjinodie. IDürsburg, 
fl. Stubers Derlag (d. Ka&i^jdi). 3. flufl. 1903. 2,50 ITIh. 
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neigenbem IlTagen bürden ntdit suoiel auf einmal 9?= 
niesen, namentUd! nid}t Diel SlüHigkeit auf einmal 
ober gleid]3eitig mit fejien Speiien. Die |o oft 6cr 
„Sdjroeningerkur" jugefdjriebene Trennung ber feften 
unb flüffigcn IHaljläeiten ertDeiJt jid] gerabe bei [oId)er 
(Empfinblidffeeit oft jefjr nü^Iid!. Der Derfaficr t)at in 
(oId}en Sollen öfters ben nad)folgenbcn Speijejettel Dor= 
gefdjricben : 

ITtorgens 7 Uljr; 1 mittelgroße laffe (etroa 150 ccm 
ober ','6 1) lee mit einem (Eßlöffel doH Uaifm unb nad) 
Belieben mit einem iEeelöffel ooll 3u(&er. 

8 U^r : 80 g kaltes Slsiitf). gekodjter Sdjinkcn unb 
bergl., ba^u 25-50 g IDcifebrot (ITtildjbvot) mit 10 g 
Butter. 

9'/ä Utjr : 1 mittelgroße EEaffe Ijtjgiama mit lUilc^. 

lO'/ä Uljr: 2-3 3©iebadi ober einige Biskuite mit 
5 g Butter. 

12 Ul)r: 1 Caife Bouillon mit Sleiid}ejtraSt, mit 
ober oljnc Ci. 

l'/i Uf)r: 1 Siaube ober 100 g roarmes gebratenes 
51ei|df, gebratenes ober gekodjtcs (Beflüge! ober gefeodjtet 
Sifd) mit einfadjen Butterjaucen, bic IjÖdfitens mit S'^'l^' 
ejtrakt, etroas tTIeljl unb Dielleiii)t ein menig Salfne ju» 
berettet finb ; baju 50 g Kartoffelbrei ober jerbrückte 
Saljkartoffeln , 50 g Blumenkol)! ober Spargeln ober 
ffibjtmus (nidjt 3U |üß). (Belegenllidf nadjljer einen (Eicr= 
auflauf ober einen anberen leidjt DerbQulid}en Auflauf 
mit roenig Sauce, fludj Saljneeis (ogl. S. 245 ff. , Hr. 
270-281) roirb tjier geoiöljnlidi feljr gut oertrogen. Kein 
tEifi^getränk ! 

3';s Uljr : (iine kleine Haffe Kaffee mit Raljm unb 
naii| Belieben mit etroas 3utfter. 

5 Uljr: 20-30 g Sroiebarfi ober Kakes, nai^ Be= 
lieben mit etioas Butter, fjonig, Itlarmelabe u. Ö9I. 
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6 U!jr; (Eine mittelgroße Stalle mit lUild) ober mit 
' "U mild}, 'A Ratjm. 

7'/8 Ul)r: 100 g feoltes Sleijd} ober Sdfinfeen, 6a3U 
50 g IDei^brot mit 10 g Butter, aud) etn>as Köle o6er 
geroäderte Sarbellen, sarfer (gering (ogl. S. 198) ober 
(Eieripeifen. 

9 UI)r : (Eine mittelgroße Za\\e mit */4 ntili^, 
'/i Rafjm, ober mit niildj&aliao, ober ^'5 1 Kinbcrmet)l! 
fuppe unb bergl. 

ITatürlid] Ijonbelt es jid) bei biefer Kolt nur um 
ein Beifpiel, bas im (Einjelfalle in ber üerjdjiebenlten 
IDei(e obgeänbert merben hann. 3n ber mitgeteilten 
5orm iDÜrbe eine rcid)!id]e €rnäl)rung gegeben fein, bie 
3U einer luejcntlidjen 3unQfjme an Körpergeoiidjt füffren 
mu§, toenn bie übrigen Bebingungen bofür, Rufje ujio., 
jutreffen. Bebarf ber flppetil nod) einer faejonberen biä= 
telild)en Anregung, (o erreidjt man jie burdj Küoiar, 
Sorbellen, flujlern u. bgl., flpfeljinen, Sitronenlimonabe, 
roenn flIftof)ol erlaubt ijt aud] burd) Bijd(of, IHüIaga» 
mein u. bgl. lUandje Kranke efjcn lieber ftalten als 
niarmen Braten, ober oielleidjt am liebjten ein Stü* 
5leild), IDurjt ober 3unge oljne 5ubel)ör, aus ber Ejanb. 
IDtrb keine (Erl)öl)ung bes Körperbejtanbes beabjiditigt, 
jo können meljrere ber kleinen 3iiiild]enimbi||e rDeg= 
fallen. 

Der ntagen nerbaut bie Speijen roetentlid] öurd} bie 
Don it)m abgefonberte Salsfäure. Bei 3af)lreid)en ITtagen= 
kronkfjeiten , lotöol)! bei djronijdfem KatarrEj a>ie bei 
lBe|d}a>ür unb bei nernöjen ITtagenleiben , ijt bas Der= 
galten ber Saljfdureabjonberung Iel)r Derfdjieben, inbem 
in einem SqHe ju roenig, in einem anberen ju oiel Sol3= 
jäure abgelonbert roirb. Hatürlid) mu^ bie (Ernäf)rung 
barouf Rü(fe|id]t nefjmen. Die übermäßige S0I3' 
[äureab|d]eibung äußert jid; für ben Caien erkenn= 




bar t|auptjädilii^ öurc^ tfeftiges Brennen im lUagcrt, ftarft 
jaures flufftofeen unö öergl. Don bcm öurd; abnorme 
(Bätungen im ITtogen entjtanöenen Soöbrennen, bas [o 
E)Qufig öie S^Igc uon üiätfeljlern ilt, unteridjeiftet es jicE] 
siemlid} öeutlidf Eiurd} leineUnabfjäiigigbeit oon berartigen 
Sefjlern. (Einigermaßen feennjetdinenb ijt aud) Me (Emp= 
finblidjkcit öes 3U jaljläuretjaltigen Irtagens gegen V(lei}U 
itoffc, bie in öer jtathen Säure nidjt gut oerbout roerben, 
U)äl]renö {Eiroeifeltoffe, S'^ild) u. ögt. unb S^'t in großen 
niengen oljne Sd}ioierigfeeii bcroältigt tretben. ITTan muß 
nalürlid) bie Koil banad) einridften: reidjlid] S'^'i^tl "nb 
Sett, 3. B. 3 mal tägliii] ^in-'i-i I Satjne, nur bas not= 
loenbige an Kof)Ietji) braten unb roomöglid) in öejlrinierter 
Sorm iügl. S. 82, 8Ö, 96, 117 ff.|, unb Dermeiöung alles 
beffen, roas öie lTIagenjaftab[onberung anregt, fluci) (aure 
Spei|en, <5etränhe unb Bier meröen bei bie|en 3u|tanben 
meijl jil[Ieii)t ertragen. Umgekefjrt muß man bei ju ge« 
ringer ober feljlenöer Saljjäureabfonberung, bie 
erhlärlidjerojcife oft abnorme (Barungen mit Sobbrennen 
un6 ransigem 06er fauligem flufitoßen jur So'Se t(at, 
SIeijd) unb übertjaupt (Eiineißltoffe nur in möglidift ge= 
ringer UTenge unb in ieiditcjl Derbaulidjer Sorm geben, 
roöljrenb 5^"^ ^^^ Kof)Iefmbrate gut oertragen roerben 
unb (Beroürje, Bouillon, Jlcildfejtra&t unb bgl. bie Sal3= 
jäureablonberung in erroüntditer IDeife anregen ftönnen. 
rtur (Denn gleidjjeitig ÜarmltütQrrl) mit üurdjfan bejtelft, 
muß bie S^ttmenge eingefd}räniil merben, (on|t mirb bas 
5ett, gan3 entgegen ber nod) oielfacf) lierrtci}enbennTeinung, 
bei lUagenleiöen jcljr gut ertragen. Slüü'g^silen follcn, 
abge|el)en oon ber Saline, ced)t menig gegeben toerben. 



III. Uaft bei rf)rnnifföcn ^acmlEiheii. 

T)armbc[d)roerben jirtö [cljr Ijäufig öie Jolge nott 
Irtogcnftörungen unb fiönnen öann nur bur^ Be^nölung 
fees ©runMeiöcns bejeitigt toetben. 3n biclcm Sinne t|t 
in bcm Dorigcn flblc^njlt tdjon oides mitgeteilt, idqs bic 
Diätetik ber Darm&ranfelieiten erforbert. So ujirb 3. B. 
eine Rcijung bes "Darmes burd) Speilen, öie ungenügenb 
»erbaut ober in fauliger Serje^ung aus bcm IlTagen in 
hen Darm gelangen, burd) entjpredjenbe Didt unb Be= 
Ifanblung bes ITTagens ld}neU ausgeglidjen. Die beliebte 
Selb(tbef)an6Iung joldjer 3u(tänbe leijtel allerbings gc= 
tDölfnlid) red)t n>enig. IDenn ber Darm bettrebt ijt, (idj 
ber faulenben unb gürenben ntajjen auf bem IDege bes 
Durd[falls 3U entlebigen, Ijemmt man it]n burd) 0)pium= 
tropfen, H^oleratropfen unb bgl. unb oerlängert baburd) 
bie (Rual, anftatt mit einer genügenben (Babe Rijinusöl 
reines fjaus ju (d)affen. (Beroi^ in brei Dierteln ber 
DurdjfaUerliranfiungcn roöre bies öas rid]tige I)eilm.ittel. 
lOenn keine flppetitlofigkeit unb kein (Erbrccl}en als 
3eid)en einer ertjeblidien Iflagenitörung befteljen, braudft 
man babei kaum bie Diät ju änbern. IDenn ben Durd)= 
fall aber beuttidje lUagenreijung , belegte 3unge ujo. 
begleiten, ober roenn S'^ber beltel)t, ijt für einige (Tage 
bie „I. Kofi" (Dgl. S. 278) angejeigt, unb jroar mit Der= 
meibung oon lltild), bie bann beffer burd) tDa(|er|uppcn, 
Reisld)leim unb Kinbermel)l(uppen erje^t roirb. 

flud) ber d)roniId)e DarmbatarrI) berul)t in berfelben 
IDeife f)äufig auf ungenügenber feijtung bes Itlagens, 
entroeber auf krankl)after Ünfäljtg&ett besfelben ober auf 
Überfutferung. (Es i|t klar, voo I)ier berljebel angelegt tt)ev= 
ben mufe. Bei felbftänbigcrt Darmkatarrf)en unb bei 
flörkerer Beteiligung bes Darms an einer Derbauung^ 
ftörung mufe bagegcn bie Diäl barauf bejonbere Rüdi|id]t 
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netjmen. Soroeit öas in flllgemeincn flusfütjrungen mög: 
lid) i[f, geben loir fjier bic ^ouptrcgeln bcr 

Diätetift 6cs Durclffans. 

nidjt beförbcrnö toirben auf 6en t)iir(f)f all : 
Sd)Icitn(uppen , Kinöcnnefjljuppen , Sago|uppc , (Eiroeife= 
roallcr, rotjes S'^'I^^f fjaTtimelbouillon, Sroiebacfi, üaube 
unb fjufjn gckotijt. 

Stopfenö toirfeen: t[ee (namentlid) roenn er 
ettoas länger gebogen tjat), €iii)elhaff ce , (Eiiiielfeaftao, 
getroAnete ^eibelbeeren, Borbcauftoein, ffilüffroein. 

Durdifallbeförbcrnb rotrften : itof)!eiiiaurcs 
IDafter, S''''i^*|äuren, (Dbft, |aure unb jeffr (üfee Spei[en, 
I^onig, Kaffee, oft aüä] HTUdf, frifcffes Brot, Sd)tiiar3= 
brot, gröbere ©emiile, namentlid) KoI)Iürten, ferner bie 
nidjt befonbers als |ogenannte Ceguminofe oorberetteten 
fjülfenfrudjte, überljaupt größere ITIengen oon naffrung, 
bie auf einmal genommen roerben. 

3mmcr aber foll man bei länger anfjaltcnbem ober 
Ijoufig roieberfeefjrenbem Durdjfalt sunödfff baran benken, 
ob [eine Urfadje etroa in einer Uberlabung bes 
Darms liegt - bie Ausleerungen jeigen bann ein (Be= 
mijd} Don flüifigen unö feften, hnolligen ICeilen, — ober 
ob es fid) um bie redjt I]äufige nerDÖ(e Diarrljöe 
I)anbelt. 3n betben Sollen toürbe bie angefül^rte knappe 
Diät Derfteijrt fein unb jebenfalls bas (Brunbleibcn nicE|t 
Ijcben. 

IToi] tjäufiger unb Dielleidjt nod) a)id)tiger als ber 
Durdffall i|t bie Derjtopfung, jumal als bauernbes, 
geiDofjntes Ccibcn unb als So'g« einfadjer Darmträg[)eit. 
Sie bilbet befeanntlid] ein befonbers feflljaftenbes Kreuj 
SaljIIofer $rauen unb geistig arbeitenber niänner. Die 
jlänbigen flnpreijungen oon abfiitjrenben (Be[)eimmitteln, 
pillen, EEees, flräneien, Konfitüren, aloeljaltigen lltagen« 
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bittern \mi> anöcren „£ebense[Icn3cn" geben ein bcutUrfjes 
Bilb Don 6er fjäufigfeeit öiejes Cei&ens. Unb bod] finbet 
es feine bejie Ablaufe in einer ridjtigen flusoial)! unb 
flnorbnung ber (Ernäfjrung. (Es gibt flljo eine fcljr 
n)id}tige 

Diätetih ber Stul)Iträgffeit. 
Diete an Derftopfung Ceiöenbe fiijränfeen iljre Ko(t 
ein, um 6ic [förenben Äußerungen fces überfüllten Darms 
3U Derminbern. Der geiDÜnfd)te (Erfolg bleibt aus, benn 
loeniger bie ITtenge 6es Darminljfllts als {eine ürocfeenijeit 
unb Sälfigfeeit madjen bie BefdjiDeTben. IDenn loirFtlid) 
3U Diel öarin ilt, Jörgen idjon bie äeitroeife auftretenöen 
3crie^ungsburd)fäIIe für bie nötige (Entleerung. Die tEro(Scrt= 
tjeit unb 3äf)igfeeit inerben aber burd} oerminberte unb 
jarte Koft nidjt geringer. Dagegen gibt es in ber Hatjrung 
Stoffe genug, bie iü öie|cr Ridftung Dortei[l)aft einroirften. 
Snsbejonbere gilt bas Don ber 3elIuIo|e, biejem für 
bie (Ernäfjrung bes tTTenldjen [onft roenig roidjtigen Stoffe. 
nitt(t nur üben bie unDerbaulid}en Hefte ber 3elluIofe 
einen medianifc^en Reis ouf bie Darmnianb aus, ber iljre 
Cätig&eit anregt, (ie fjalt Dor allem meljr IDalfer in bem 
Darminlfolt jurüth (roie fdjon S. 83 ertDäljnt i(t). Die 
übermäßig sarle 3ubereitung unferer Haljrung i}at bem 
(Benu§ ber sellulofetjaltigen ITaljrungsmittel nielfad) unbe= 
reditiglerroeife flbbrud} getan. IDo Kartoffeln, grüne 
(Bemüfe, Koblarten, Kleienbrol (Sdunarjbrot, (5raljam= 
brot, pumperni*el, Brotjuppe) unb bgl. regelmäßig in 
Ifinreirfienber lUenge genoffen roerben, i|t ld(on oiel gegen 
bie Stufjlträgljeit gelcfjefjen. (Bans bejonbers roertooll finb 
babei bie nollig reijlos, nur burd) riditiges lDeiii)l)allen 
bes Stutjles roirkenbcn Kartoff ein , in jeber Bereitung, 
am beften mittags unb flbenbs 3U genießen, bis öer 
Stut)I geregelt i[t. Die Bejdjroerben, bie juroeilen bei ber 
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erfteti (Einfül^ning einer Iold)en berbercn Koft auftreten, 
Ifalten geindf)nlid; nur [olange qu, tsie nod) alte Rü(6= 
jtänbe im Darm (inb ; man feonn |ie baljer oft burt^ 
einleitenbe üerabreictjung ron Rijinusöl ober BittenraSIer 
Dermeiben. flutet ben jellulofereidjcn ITal^rungsmitteln 
mirftt nod( eine ReiEje uon anbeten ber Stuijlträgtjeit ent= 
gegen, nämlid) bie frudftjäureljaUigen; Ijonig, 
tjonigbudjen , ®blt, Kompotts, Sfiidjtjäftc , ferner bie 
Buttermilit) mit itjrem Reict)tum an ITlildifäure. Ulan 
mufe jie Qllerbings, um eine beutlidje IDirfeung baoon ju 
(etjen, in jiemlid) reidilidjcr RTenge neffmen. IDätjrenb ber 
Dormittagltunbcn, jum erjten ober jroeiten Srül)ftücfe ge^ 
rtomnten jinb |te am roir&jamjten. €in meitercs, öiätcti= 
[dfes ntittel, bas (id) oft berDäljrt , tjt ein (Blas kaltes 
tDalfer, noii( befjer mit hoijlenlaurem IDatfer gemifd)t, 
morgens nüdilern eine Ijalbe Stunbe Dor bem eriten 
Sriifjjtüdi genommen. Stopfenbe nal)rungsmittel (ogl. 
S. 288) linb ju oermeiben ; man barf aber nidjt glauben, 
i>a^ Kaffee, golbgelber lee, milber Rotroein unb bgl. in 
biejcr Bejieffung Bebenden ertocchten. Bei gefunben Dcr= 
bauungsorganen ijt ilfrc (Einioirkung auf bie Darmtätig* 
6eit gleid] null. 

Die Diäteti&berEjämorrl)oibalbejd}n)erben 
berul)t iDcjentlidj ebenfalls in ber Bekämpfung ber Stuljlfräg= 
Ijeit, man mu^ aber babei (Beioürje unb blal)enbe Stoffe 
(Kotjlarten) mit Dorfidjt ncroienben unb für bie Seit non 
(Entjünbungen eine ganj leidjte, reijloje Koft il unb 11, 
S. 278 f.) oerorbncn. 

DieBlinbbarmentjünbung erforbert bie üu^erjt 
Dorjidilige Diät ber akuten Krankljeiten mit bejonbcrer 
Beteiligung ber Derbauungsorgane, ogl. S. 273. 

(Eingeroeibemürmer follen mi\t biätetif«^, 
bem Dom flrjte oetlrieben merben. 
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IV. »oft bti lEcGcrlitanfiÖEitcn. 

Die £eber l)at eine boppelte Bejicljung 3U den (Er= 
jiäfirungsDorgängen : crjtens fonbert jie bie (Balle ab, ber 
bie (»td)ti9|te Detbauungsarbeit gegenüber bem 5^'* ö" 
Itoljrung jufällt, unb joicitens empfängt |ie unmittelbar 
6as geiamtc Blut ber übrigen Derbauungsorgane mit 
(einem Reidjtum an frifd) oufgenommenen näf)rjtoffen, 
beren ücrarbeitung fie roieberum ju einem loidjligen Ceil 
ju übernetjmen I)at. Aus öiejen heiben Bejieljungeii cr= 
gibt (id] einerleits, ba^ bei Störungen ber Ccbertätigfeeit 
bie 5ettösi^öauung leiben mu^, anbererjeits , ba& 
übermäßige naljrungsjufulir unb namentlid) eine an (Be- 
TOürsen, fllfiofiol unb anberen reisenben Stoffen reiche 
Ko[t bie Ceber gefäf)rbet. S""" öie Diatetife ber 
£eber&ranhf)eiten, einfcf)lieölidi ffielbfud;! unb ber ©allen' 
fteinleiben, ergeben jid) baraus bie Regeln: ben Settgef)alt 
ber na()rung möglid)ft ju bejdjränften, toeil er bod) nicfft 
genügenb ausgenutjt niirb, unb bei ber (Ernätfrung fd[äb= 
Iid|cs Übermaß unb reijenbe Stoffe ju oermeiben. lUili^, 
mefjlfpeilen, (Bemü(e unb (Dblt finb bie roirfjtigltcn na^= 
rungsmittel für djronild) Ceber&ranfee, Sleifd] ioll nur in 
geringer ITtenge, 5^tt nur feljr loenig tenoenbet loerben, 
(Beroürje unb fllfeoljolgenuß (inb [treng nerboten. Bei 
(Belbludit reiii)t man 3unäd)lt nur flüIJige Kofi, Suppen, 
bünnen JTee, feof^Ienfaures IDafler, in ben näd)|ten Cogen 
mild], Eigelb, Srotebacft, lEflaft, bann uud) Ieicf)te Slcifd)' 
fpeijen ufro. Bei ffiallenfteinleiben ift eine normale 
gemi(d)te Ko|t bas rid]tige, eine bejonbere Üiot bafür gibt 
es nid)t, 

V. Itoft aci J^crsRranfiljdtEn. 

Die (Ernäljrung aller t^erjftran&en Ijaf bie Aufgabe, 
bem fiex^en bie 3U feiner Kräftigung erforberlidjen (Ei= 



roeifeltoffe reidjlid) suaufüfjren, offne bie £eiitungen bcs 
(Bcfä^(i)jfems burä) überrnäfeige Slülfig&eitmengen unnölig 
anjuipanncn. (Es roöre öaljer Dcrfeef)rt, ^erjkranfee flus= 
f(f|Iie^Iid) mit bcr iljnen (on(t lel)r rootfltätigen ITiild) 
ernäljrcn ju roollen, loeil bic erforberltdjc lUenge »iel 3U 
gro^ (ein loürbc. (fln&ers liegt es mit jcittDeiligen inild}= 
huren bei gleidijeifiger Bettruljc, ntaÜage ujai.) Über= 
tjaupt ift barauf ju ad}tcn, ba^ öie einjelnen lUotfljeilen 
an fejten luie an flüjiigen Stoffen nidjt ju umfangrcid) 
ausfallen. Reijmittel, roie Bouillon, Kaffee, See, fltkoljoi 
unö fjeifee ffielränfee, |inb für gemötjnlicff Derboten, fie 
finben aber fef)r [egensreidjc flnroenbung {auf ärjtlitfje 
üerorbnung!), tuenn bie tjcrjlcijtung jeitroeije angcfpornt 
loerben foll ober mufe. 3m gonjen lä&t man iebcnfaUs 
nidjt über l'.'s 1, bei jeitrDciligcn Der|d)Iimmerurtgen nur 
1200 ober 1000 g- Slü|iiglteit in 24 Stunben aufneijinen. 
3n Dielen Saiten finb teiber bcr Appetit unb öie Der= 
öauung öurd) mangelhaften Blutumlauf beeinträiiitigf ; 
bann mufe man Don flnregungsmitleln ffiebraud] madjcn, 
um öie flufnatime eitDeifereidjer Holt ju ermöglirfjcn. flm 
Dor[id[tigtlen (ei man iebcnfalls mit flifeoljol, ber auf bie 
Dauer ben I^ersmustiel \i)xoer \i\abiqen kann. 



VI. Uo\t Dci fitanfifieitEn bcr (^acnarsane. 

Die akute Hierenentsünbung roirb nad) faft 
einjtimmiger flnfid}t ber Är3fe biätetii4 cti bejten mit 
reiner nTildikoft beljanbelt (Dgl. ITTildjkur, S. 42), ber 
man f)örf)itens S(i)Ieim= unb niefjliuppen , ITtanbelmild; 
unö öergl. tjinjufügen joll. 3n ber (Benejung kommen 
bie Ieid)ten, reijlojen Speifcn ber I.-III. Kojt (S. 278 ff.) 
3ur ilnroenbung, roobei alle ftärkeren (Beroiirje (Pfeffer, 
Senf, nreerreltid)) , ferner Sroiebeln, Knoblaud), Sellerie, 
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Spargeln unb allioliolijt^e (Belränhe |treng 3U 0«= 
meiöen |inö. 

■Dasfelbc (5e(e§ ber Sdjonung beljerrldjt bie Diätetik 
ber d)roni|d}eii Ilierenentjünbungen, aber bie 
(Ernäijrung biejer Kranfeen getjört ijäufig roegen ber [el|r 
Ijäufigen flppetitloligkeit, bie |iii) oft bis jum tDiberroillen 
gegen alle Itaffrung jteigert, ju ben fdjitiierigften fluf= 
gaben. Desljalb ijt Ijier bie tfjeoretild) |eljr empfeijlens' 
roerte ntil(f)biät geroöijnlidi nur für hurse Seiten bmäf 
füljrbar. ^ebenfalls I}at man bie Derpflidjtung, bie 
Der|d)iebenen Arten ber lTtiId)barreidfung (ngl. S. 46) ju 
t)er[ud}en. 3ur (Ergänjung unb 3Um (Er|a^ barf unb mufe 
man alles Ijeronsiefjen, toas naljr! unb bem Kranben 
jiijmeAt, o[)ne bie nieten 3U jdjäbigen. 3n biefem Sinne 
jinb erlaubt: Sleifd) in mäßiger ITTenge, (Ei, Ijtjgiama, 
Kinbermeljle , Eeguminofen , ferner inel)l= unb Sdilcim- 
fuppcn, gern mit 3u|a^ Don Somatoje, piosmon, Huttofe, 
noif befier Roborat (ngi. S. 113), Reis, Kartoffelbrei, 
leidjte Illei)lfpeilen unb Auflaufe, jarte (Bemüfe (auger 
Spargel, ber bie Rieren reist), 5'^"'^'|äfte, RTanbelmiti^ 
unb bergl. D erboten, ober boclf nur aus befonberen 
flnlä[|en erlaubt, jinb: fliftoljol, (Setnürje, ftarlt gefaljene 
5ii(i!= unb Sleiii5)>ötiren , Sleilfil^Etrafit. Braunes unb 
meines Sleifd) ma&jt aud) fjier feeinen Untcrjd)ieb. Bei 
Sdjrumpfniere ift getoöfjnlid) gefteigerter Dürft Dor= 
^anben, man foll bonn bie S'ülJigKeitssufuljr allmatjlid) 
auf r/ä bis 2 1 in 24 Stunben feitje^en, 3. B. 1 1 
lltild), bas übrige als üee, Kaffee, boljlenfaures IDaffer, 
Simonabe. 

Bei Blafenkfltarrtf foII bie (Ernätjrung fid) ganj 
nadj ben eben angegebenen ffirunbjä^en rid)ten. Über 
bie Diätetife bei f)arn{teinen (nieren= unb Blafenfteinen) 
lö^t jid) nid)ts Allgemeines fogen, rocil iljre Ur|aii]e unb 
Art feljr üerfdiieben fein kann, ^ebenfalls feann bie Diät 
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gegen Dor[)anöene Steine nid)(s ausrictiten. Die neu= 
bilbung roirö am cljeifen öurd] reid[lid)e 5Iü|iigfieit3ufuf)r 
tertfütet, 2'/s bis 3 1 in 24 Stunbcn. 3m übrigen ift 
eine normale, gemijdjle Kojt am bcften. £icgt (Bt(f|t 3u= 
grunbe (liarnläureiteine), lo mu^ natürlidf öic (Ernährung 
öanad) eingeridjtet roeröen. 3m allgemeinen i[t jebem 
falls eine milöe Kolt üon miltlerem (Beljolte an ben 
I)auptnälfrItoffert ju empfclilen ; oermeiben [oll man iunge 
jaurc IDeinc unb (djarfe <5etDür3e. Bei Ijarnläure= unö 
(Dfaltäurcfteincn jinb (aure Speijen unö (Belronhe ju vev 
meiben, roäljrenb bei ptjosptjaljteinen fortgeje^tcr (Senug 
feofflentourer (Betränke unb mit (Eljig gefäuerter Spei|en 
empfol]len toerben. 



VII. fiaft fiel <e>m. 

Bei toenigen KronfeI)eiten toirb mit 6er Diätetift iooiel 
Unfug getrieben mie bei ber 6id}t. Die öodf fjödjftcns 
für einen leil ber Sülle sutreffenbe flntidft, ba^ bie (Bi{i)t 
eine 5o'9^ fon Döllerei unö Sdjlemmerei jei, gibt überaus 
l)äufig ben flnlafe 3U <Ent3iel)ungs&uren, bie öen Kronfeen 
[d)roäd]en unö elcnb maii|en, ol)ne iljm feine (Bidjt 3u 
neljmen. tlidjt anbcrs fteljt es mit ber fo oft empfoljlenen 
Degetariid}en Diät. (Eine Seitlang befinöet |id) öer (5idit> 
feranfec woi)l babei, bann gel)t's itjm lüieöer ebcnfo fd)Ie<l]t 
loie Dorljer ober nod; fdjledjter, (Ban3 basfelbe beobad)let 
man nod] ben Der|d)icbenen ffiblt=, ITToIfeen= ujnj. Kuren, 
3m gansen entjpridjt bas bamit (Erreidjte ntd)t ben (Bc= 
falfren , bie fie bem (Ernöijrungssultanbe unb öen Der« 
bauungsorganen 3ufügen können. £. fl. (Emalö fjat ieljr 
treffenö l)erüorgef)oben, roorauf es ankommt: „fjaupt- 
prin3ip [ei, bas 3U beteiligen, roas in ber bisljerigen 
Eebensroeife , namentlid) in ber bisl)erigen "Diät, Sdjäbi- 
genöes lag, aber es jei aud; prinjip, bas S^lflerljafte 
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langfam unö unter Sd}onung öer ffie[amtftoTiItituHon ju 
bclettigen. 2\i bas langlame Derfatjren nur honjequent, 
|o fülfrt es fajt jebesmal 3uin 3iele, lid)erer entldiieben 
als bas btüsfee unb rüAIiiijtslole. Jüan CDirö al|o bic 
etroa 3U reiii)IicE)en (Quanttläten nafjrung ober öie etroa 
ju reidjlidjcn ITTengen Don (Eiuieife, 5ett unb Kof}Ie= 
I)t)öralcn, [oroie uon Spirituofen allmäl)lid! aber ftetig 
nerringem, bis bas ridjiige lUafe erretdft i[t, b.i). 
eine (oldjc Kolt, roeld]e bas 3uüiel üermeibet unb bo(^ 
bie körperlidje (Erf)al(ung geioäfjrIei(tet." IDir |inb bamit 
auf ber allgemeinen (BrunMage angekommen, bie unjer 
Bud( für bie Kranlienernäljrung oertritt, unb es bleibt 
nur Ijin3u3utügen , ba^ (Ef|ig unö anbere Sauren, [oroie 
Sleildicftraht, Bouillon unö llIboI)oi ganj ju meiben, 
albalifil]e Sauerbrunnen roie Setterjer, jadjinger, Btliner 
unb ffiiefeljübler 3U rcidflidjem (Benuffe 3U emi)fel)Ien finb. 
Don öen tEimet^ftoffen [oll man nur ben fileineren tEeil 
in ®e(talt non S'cilii) ober 5i(dj 3ufül]ren, bagegen bas 
nuhleinfreie CEiiueife ber Pflansen, ber ITTild}, bes KÖfes 
unb ber (£ier beoorjugen. Dal)er jinb i)ier a\xij nutro[e, 
Plasmon, Roborat, flieuronat befonbers am pia^e. 3m 
akuten (Bidjtanfall gibt man bie erjten läge nur 
flülfige Ko[t. 



VIII. iloft üci 2-iiifictficflnlil]fit. 

Bei ber Sutfecrferankljcit i[t bie Säljiglieit bes Körpers 
Qufgcljoben, ben in ben <Beroebjaften entfjaltenen 3uttter 
in ber genjöf)nUd]en tDeife 3U jerlegen. 3nfoIgebef[en 
roirö 3u{fter, unb jroar meiftens Eraubensucfeer, mit bem 
I^arn ausge(ii)ieben. Der 3udier ber (Beroebfüfte bilbet 
jid), mie tuir im erften flbld]nilt gefcfjen l)aben, aus ben 
KoI)Iet)i)braten ber rta!)rung, b. i]. forool)! aus bem fertigen 
3udtcr, ben jtc ertll)ält, roie aus ben ITTelflft offen. (Es 
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gel)! aI|o bei her 3u(feerferan&l(eit btx no^ningsmert btt 
Kot}le[ft)t)rate oerloien, we\\ bei Köqier fie nt^t DÖIUg 
SeiUgt, iie ni(t)t ausnu^t. 3n id^tceren 5^!'^" QJtrtt genau 
louiel 5u(ker ausgefd]ieben, mie Kot}IeI]t)biate eingefüijrt 
nierben, in ben fd)aier(ten Jogar nod) mefjr, inbcm aud) 
bei ber (Eirocifeäerlegung Sucher entjtefjt, ber bann nidfl 
3erie^t roirb. 3n biefen Sollen Ijaben natürlidj bie Koifle= 
ifijbrote ber natjrung gar keinen IDerl für bie (Emät)rung. 
3n Ieict)teren Sollen Derben fie toenigftens 3um Cell aus- 
genügt, es roirb aljo nid)! ganj jociel öudicr ausgeldjieben, 
roie Koi)lef)r)brate Dcrjet)!! merben. Die Sfi'ltellung ge= 
jd)ief)t lelfr einfad), inöem man aus bem pro3entge[)alt 
bcs Ijarns an Sutfeer unb aus ber 24jtünbigen I)arn= 
menge bas in biefer 3eit ausge|d)iebene 6eroid;t dudter 
beltimmt unb es mit ber ITtenge ber jugefüljrten Kofjle« 
f)i)brate oergieidjt. 

IDenn es |idj bei ber biätetiid)en Bekämpfung ber 
3uAerftranh[)eit nur barum [)anbelte, ben Ijarn unter 
allen Umflänöen judtcrfrei 3u mad)en, jo toare bie 
b(äteti|d)e Regel einfad) bie, bie Ko 1} l et) t) brate aus 
ber riafjrung ganj ju nerbannen unb ben näl)rjtoff= 
bebarf nur mit fiiroei^ unb 5^^, nQf)rjal3en unb IDaffer 
3U bedien. Die (Erfal)rung i)at aber geleljrt, ba^ eine 
joId)e, aus Sls'id), S'jd), Krujtcntieten, (Eiern, Butter, 
Spei, (Dl, Käfe, (Ballerten u. bergl. be(tel)enbe Kofi Don 
ben Derbauungsorganen unb Dom (ßefdfmadi ber Kranken 
nur eine gcrDijje Seit lang ertragen roirb, unb ba^ 
QUfeerbem babei nad( einiger 5eit tdjroerc Störungen 
bes Rllgemeinbefinbens, jogar mit töblidjem Aus 
gange, Dorhommen. flnberer|eits f)Qt bie Bejdjrünliung 
ber Kol)lel)i)brate nidjt nur bie Bebeutung, ba^ bamit 
bem Körper bie nu^lofe 3erlegung eines roefentlid)en 
Kofiteiles erfpart toirb, |onbern es ift aud) für bie aUer= 
meiften Sälle jidier, ba^ bie Beid)ränKung ber K 
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fjijörate nadf einiger Seit eine Dermel)rte Safjigfte't 
&er SuAerserlegung, alfo eine beÜere flusnutjung 
öer Kol)Iel)t(örate nadf iid) siefjt. S"ner treten bei 
reid)Iid]et Kol)IeI)t)brQt3ufu[)r leii^t allerlei unan= 
gcneljmc uiib 3um iEeil gefäfjtlidje Störungen auf, tjaut» 
juiiten, Heuralgien, S""^""^^!. fd)Ie(i[te IDunöf) eilung, Sef)= 
ftörungcn, Ktäfteoerfall ujn). , a)äl)renb eine bejiifränlite 
Kolilef)t)6rQt3ufuf)r alsbalö eine Bejlerung öarin fferDor« 
ruft. 3n frift^en unb leid)tcren SÄlIen Don SuAerftranft" 
Ijeit Kann burd] roeijc <Iin|d)ränkung bcr Kofflc 
[jr)&rate feie 5Äl)igfteit 3ur Serlegung bes 3utfters in 
normalen (Brensen roicberfjergejIeUt unb bamit bie Krank= 
Ijeit oÖUig geljeilt roerben. Sin anberes Ijeilmittel als 
bie Diätetik gibt es aber bis je^t nid)t, alle Brunnen=, 
Babe= unb flr3ncifeuren finb nur niidjtige ijilfsmittel für 
bie flusldjlaggebenöe biötetifttje Befjanblung. 

Die Üiäthuren jinb jeitmeile Derfeetjrt gel)anöf)abt 
Djoröen. lUan legte nur IDcrt barauf, möglidfft menig 
Koljletjr) brate ju geben, unb überliefe es öen Kranken, 
ftatt befjen Dor ollem redjt oiel Sleijdf ju elfen. Das ift 
Döllig Derkeljrt. flud) für öen 3uAerferanhen gibt es 
eine obere ffirenjc für ben Sleifdjgenufe unö für 
öen (Eimeifegenufe übertfoupt. Die Überfdireitung 
öiejer (Brenje fd)QÖigt ben Deröauungsapparat bes Kranfeen, 
oerringert feinen Kroftebejtanb unö ftört fein flUgemein- 
befinben. Die (Eitueifemenge (oll überl)aupt nid)t. tDefenf= 
Ii(^ über bie öem 6efunben jufeommenbe I)inausget}en, 
iebenfalls aber niiJ)t über 120-140 g am läge betragen, 
unb boDon foll ein erljeblidier leit nii^t in Sorm oon 
5Ici|c^, fonbern burd) (Eier unb Pflanjen, Roborat u(ro. 
(nublcinfreies (Eiinei^, S. 116)3ugefül)rt roerben. Dernät}r= 
roert ber nidjt Denoertetcn ober aus bcr Kofi meggelaffenen 
Kol)leliT) brate joll unb kann nidjt burd} Slcifd), fonbern 
nur burd) S^tt crfe^t inerben. (Ein iEcil 5er Kol)le= 



tfijbrate feann bei 3u*erftranften aaä) burd) fllIiot}ol crfe^t 
roeröen, das Übermaß ijt aber aud) l)ier als gefäfjrlid) 
3u Dermeiben, 

Sür öie Diätoerorbnurtg ift es bclonbcrs roidjtig, ob 
es liii] um einen leidjten, mittelidjiDercn ober id)n)eren 
5an üon 3udterliranhl)ett Ijanbelt. ITtan trennt bieje 
ffiruppen banad) , toie ber Kranfte auf fintsieijung ber 
Koijlefjijörate iidj mit öer f)arnbeld)atfcnl)eit Derfjält. 
Profejlor non Itoorben in Sranftfurt a. ITt. , ben man 
als erjle Autorität in ber (Erforjdjung unb Befjanblung 
ber Sudterhranfeljeit anjuletjen I)Qt, gibt in bem öon iljm 
bearbeiteten flb|d}nitt (Emäl)rungstl]erapie bei 3uc6cr= 
hranfeljeit in bem £et)benjdfen Jjanbbud) ber Srnäljrungsi 
ttjerapie (2. Aufl., £eip3ig 1904) eine bcttimmte probe= 
biät an, toomit man bie Trennung ber iBruppen doU- 
fülfren feann. Sein Sdjema [egt (id) aufammcn aus; 

1. einem Iiot)lel)i[örQtfreien iEeil, ber Qaupt' 
feojt, unb 

2. einem boIjlel)i}bralfjaIligen Heil, ber ncben&ojf. 
Sür bieje tnäfjlt er 3unäd)|t immer 100 g IDei^brötcf|ert, 
etroa 55-60 g Stärlicmet)! ent()Qllenb, unb uerteilt [ie auf 
3tDei nTQl)l3eiten, Srüljjtüdi unb ITtittagefjcn. Die probc= 
6o|t geftaltet [id] banad; u)ie folgt: 

1. Srül)itüdi: fjauptkojt, 200 ccm Kaffee ober ttee 
mit 1-2 (Epffel bidtem Raljm, 100-150 g kaltes Sleifc^, 
Sdjinken u. ögl., Butter. Itcbenhoft 50 g IDeifebrÖtdjen. 

2. Si'üffl'ü*: änJfi t^ifri eine ftleine Üajie S'^ild)* 
brüf)e ober ein (Blas Rotroein. 

ntittagelfen: fjaupthoft, Mare 51ei(d)brüi)e mit (Ei, 
rcidilidt Steifd), Kodjffeild). Braten, Si\ä), IDilb, (Beflügel, 
nad) Belieben, im ganjen etroa 200-250 g; (Bemüfc oon 
Spinat, tDirjing, Blumenhoi)! ober Spargel, mit S'^td)- 
brüi)e, Butter ober anberen 5fit'*"( *£' . bidtem fauren 
Ra\}m, aber olfnc IITel)! bereitet; etroa 20 g Rat)mltä|e, 




reidjlid} Bulfer, iwei (Blas lTlojcl= oöcr Rotoein. lieben^ 
Itojt 50 g IDeifebrÖld)en. 

nadjitiittags: eine iLa]]e jd)niar3er Kaffee ober lee, 
naci; Belieben ein (£i. 

flbenbejleni Becfjteafe ober ftalter Bralen, etoa 
150-200 g, grüner Salat mit (E[|ig unb (DI. Als Beiloge 
&annRül)rei, ot)nenJeijl bereitet, ober Spiegelei genommen 
roerben. Sinei (Blas tTIoIeU ober Rottoein. 

(Betrank am Üage, au^er tDein, 1-2 Slaidjen liofjlen' 
[eures lafelroajjer. 

3ur Bejtimmung ber Smfterausjdieibung roirb ber 
fiaxn von je 24 Stunben Dolljtänbig, ^ag= unb Radjltjarn 
getrennt, aufgejammelt unb ber pro3enfgeI)a't ""t* ^'^ 
menge bes in 24 Stunben entleerten 3uifecrs be|timnit. 
IDirb bei ber angegebenen probeho[t, bie minbeltcns aoiei 
Cage innegel)alten roerben mu^, kein 3udter ausgejdiieben, 
|o l)at man es |id)er mit einem Ieid(ten 5till^ 3" tu"- 
ntan fügt bann in ben näii)llen lagen immer mei(r Brot 
fjinju, gibt 3unäii)It 150 g, bann 200 g, unb beobadftet, 
ob aud) biefe Iltenge nod) oijne 3ucfierausiii)eiöung bc= 
roältigt loirö. So roirb bie (Brense fejtgejtellt, bis tDoI}in 
öct Kranke fidiet oijm Itad|teil Kotjleljijbrate genießen 
'kann. 

IDirb bei ber angegebenen probeSoIt mit iljren 100 g 
Kol)leI)i)braten in ber Hebenkolt SuAer ausge|(t(ieben, |o 
geljt man 3ur reinen tiauptkojt über unb bejtimmt, ob 
babei ber 3u(feer nerfdjroinbet, ober ob aud) babei nod) 
3uifier ausgeld}ieben roirb. Derfduninbet ber 3uifter nun 
ol}ne roeitcres, je bejeidjnet oon ttoorben ben Sali als 
leidjte 3uAerrut)r, aber mit geringer SEolerans für Kotjle« 
1)1) brate ; tier|d)roinbet ber 3u(ftergel)alt erjt, inenn man 
aud) bie (Eiroei^menge in ber liauptkoji erljeblid) Der= 
minbert i)at, \o liegt mitteljdjroere 3uAerrul)r Dor; Der- 



|d]minöet der 3u(6er and) babei md]t ober boif 
Dorübergefjenb, fo liegt id)iDere SutJterruIjr Dor. 

■Dieje Sel'ltellungen bettimmen bann bic genaue Diät: 
oor[(l)rift. Don Seit 5U 3eit roerbcn [ie roieberljolt, bamit 
man immer ein genaues Urteil über bie (Erkrankung 
beljält unb je nadf bem (Ergebnis mef)r ober ineniger 
5reif)eif in ber Kojt geben kann. So gelingt es, immer 
joDiel KoE)leI)t!Örate ju erlauben, als man ot)ne Sctjaben 
für ben Kranken geben kann. Sein IDofflbefinöen unb 
jein Beljagen aierben baburdf natürlid) (eljr geförbert. 

So lange ber Kranke 100 g Kofjletjtjbrote ober no^ 
metjr nerträgt, i[t bie öiätcli(iiic Aufgabe Ieid)t, feenn 
bamit lafet |iii) ganj rool]! eine erträglidje Koft tjerltcllcn; j 
um [o mct)r, ba bei längerer Durdjfüfjrung biejer Kojt I 
bie loleranj für Koljleljijbratc ju Jteigen pflegt. <Bct[t 1 
bie iEoIeranj aber unter 1(M) g, auf 50-60 g ober gor 1 
auf ben HuIIpunkt Ijcrab , (o roirb bic Aufgabe Icf)rDcr. | 
Betoegt mau öen Kranken baju, auf alle KoIflet)t)brate 
3u uerjidften, |o kann man smar unter Umjtänben öen i 
3u*er aus bem fjarn oertreiben, aber faft immer ijt bem 1 
Kranken öiefe Kofi balb eine (Qual , [ie oerbirbt iljm j 
ITtagen unb Darm, oerlegt iljm bie ff^lujt, madjt i^n ] 
neroös unb elenb unb läfet il)n balb auf jebe (5emüts»' 
beroegung mit Sucfterausjdjeibung anttoorten. Damit ift \ 
alfo bas (Begenteil Don bem erreidjt , toas bie ftrcnge j 
Diät erreidjen roollte. (Eine reid)[ii|erc Koljiefjijbratjufu^r | 
bejfert bann fofort bas Befinben, ber 3u(kerget)alt fteigt J 
toolfl 3unäditt ctroas, lä^t aber id)neU roieber nad} unö-l 
Derfdjtoinbct oft DÖlUg. Diefe Solle finb es, roic DOitJ 
Hoorben jelfr ridjtig betont, bie bann als überraidjenbc 1 
Sälle DOn Kartoffelfeuren burd) bie Seitungen geljen ober 1 
ben Kurpfufdiern Stoff für it)re Reklamen geben. (Es I 
liegt auf ber ^anb , niie jetfr es im einjelnen Solle bas I 
Derlrauen jum flrjte untergraben unb oon biäteti[d)en 1 
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Kuren überijaupt Qb[(f)rcdicn kann, roenn bei ber Derorti= 
neten [trengen Diät Bcfinben unb 3ucfterausjd)eibung 
ld)Ie(t)t finb unb bei freier Koit lict] beüern 1 Aber öies 
Derljalten i(t öod] nur bie flusnot)ine, öic bie Regel be=^ 
Itätigt. 3ä) ijafte für bieje JüUe bie Belianblung in 
einer Spcsialanltall für nötig, bamit genau unterjuctit 
unb fejtgeltellt roerben &onn, rocs gefdieijen |oII. 3tt bas 
nidit 6urd)fül)rbQr , fo tut man am bcften, für geroöl)n= 
Iid)e Seiten eine Koft mit einer mäßigen UTenge üon 
KoljIefjT)bratcn oorjuidjreiben unb von Seit ju Seit, etroa 
in jcbem ITtonat ober alle sioei ITlonate, eine ober jroei 
lDoiI)en lang eine jtrcnge Diät gebrauiiiert ju lajjen. 

flis eine Ko|t mit mäßiger ITtenge Don KoIjIetiijbrQten, 
bie fid} für bie meiftcn 3udierkranfeen eignet, bie idjtoeren 
5älle bod} aud) triäfjrenb eines großen ICetles ber Seit, 
ift bie fotgenbe an3ujcf)en (ber Überjid)tlid[beif Ijalber in 
ber Don oon tToorben empfoljlenen ^Trennung äroijdien 
^aupt&o|t unb ITebenSolt) : 

ErHes FrQhUüdt. 

fj a u p t k |t : 

Kaffee oi)ne Sutker, Zet of)ne 3u(ker, beibe mit be* 
liebig oiel Rat)m ; 10 g reiner Kakao, mit Rafjm ober 
tDaJjer ober einem (Bemifd) oon beibem bereitet. flUe biefe 
(Betränke naij Belieben mit Sacdjarin, Kri|tal[o(e ober 
Suckerin Derfü^t. Daju etroa 100 g kaltes S^^'A'ii irgenb 
roelctjerflrt, einldjÜefelirf) S'Id)- (Beflügel, Sii)inken,IDur|t*), 
iDljatbinen ; ferner 1-2 ffier in beliebiger Subereitung, 
au^er mit ITTel)t= ober Suckerjufa^. Rad} Belieben Butter. 
Rebenkoft: 

25 g tDeiprötdien (Semmel) ober eine enf|pre(i)enöe 

•) Seine tteinelat^ lln^ llltttniutll unb tie|te Sranftfurter 
IDürftd)«n jinb im allgemeinen oljne inet|l]u|a^, bod) ijt ts xal\am 
eigens besmegen ansu fragen. 



ITtenge anöerer ffiebäöic, (. unten. Bei größerer lEoIerans 
kann bicfe ITtengc nergröfeert loerben. 

Zweites FrQhltüdt. 

Jj a u p t fi f t : 
1-2 (Eier in beliebiger 3ubereitung, ou^er mit ITtet)l 
ober SuAer. 100 g jüfeer Rafjm, naij ffiefdjmadi mit 
IDalfer uertiünnt, ober eine iEQ[|e Bouillon. 

Itebenftojt: 
flpfel, Birnen, flpri&o|en, Pfirfidf, fri|d), bis 50 g; 
fjimbeeren, rOalöerbbeeren, 3oliannisbecren ein geljäufter 
(Eßlöffel DoIl; tDalbfjimbeeren, Brombeeren 2 (Eßlöffel; 
Jjeibelbeeren 3 lEfelöffel doII. Dieje Dtengen braudjen 
nad[ Don IToorben ni(f(t als ftofflelfQÖratlj altig bered)net 
3u tnerben ; größere ITIengen mürben aber eine Derftleine= 
rung ber |ontttgen Kof)[el}r)bratportiort bes lEoges nötig 
madjen, um einen flusgleid) ju Icffaffen. 

mittageKen. 

I)auptfeoIt: 

(Ein Heller Suppe, unb smar: Bouillon mit (Eier= 
nubeln, mit (Ei, mit Knodjenmarli, mit (Einlauf, mit (Eier= 
Fiäfe, mit Bliimenfeofjl unö (Ei; Kalbfleijdjjuppe mit Spargel 
unb (Ei, E)irn(uppe, UTtlsIuppe, fjaldjeeiuppe, Briesjuppe, 
^üf)neriuppe, laubentuppc, Krebsfuppe, tDilbfleif(t)püree= 
|uppe, Sif^ogenjuppc, Ceberlpa^cnfuppe, 3"si''PPe iriit 
(Ei, IDeinJuppe, (Dmelettenjuppe, Suppen mit (Eierlti^, 
Sleiitf)' unb 5'ff^= "iiö (BeflügelgeTidjte in beliebiger flus> 
tDüt)!. alle Saucen müiJen ol)ne mel)l bereitet roerbcn, 
nur Brateniaft, J'^ifiil^rülfe, |üßer ober |aurer Ral)m, 
Butter, €ier, femer beliebig (Beroürje, Sitronen, 3njiebeln, 
ITteerrettig, lUaggi unb als Binbemittel parmelanSoIe 
ober Roborat bürfen baju Perroenbet roerben. 

(Bemüle: Spinat, Sauerampfer, IDirling, IDcifekoljI, 
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RotÄof|l, BIumen&oI)l, Rojenkof)!, flrtildjoiJie, tCopinambur, 
Stad)tjs, Sii)neiöeboI)ncn, grüne junge Boljnen, Haricots 
verts, grüne junge Kol)Irabi, roeifee un6 grüne Spargcin, 
RIjQbarbcrjtengel, engliid}er Blcidjjederic, Krcjfc, üomatcn, 
Surften, Saljgurhen, (Ejfiggurken, Ra6iesd)en, Rteerretttg, 
Kopfjalat, (Enöioien, als Salat unb als (Treme, römi|rf)er 
Saiaf, friidjc UEjampignons, Steinpilje, ITTordfeln unö 
Crüffeln; ferner alle (Beroüräfträuter. 

Speijen aus Giern, Ral}m, RTanöeln, Sitrone, ffiela= 
tine, oljne Sucher, nad) Beöarf mit Sacdjorin ; (5cfrore= 
nes, bejonbers mil Raljm, otjne 5uAer. 

Hls nad)tt[d! Käjc unö Butter. 

Als (Befränfe kofjlenjaures ÜDojjer ober erlaubte 
irtenge IDein. 

Ruf lüunf d) nad) iEildj eincfeleine lEaf je [djiDarjer Kaffee. 
llebenkoft; 

Kartoffeln 60 g unb flleuronatbrot ober Roborat= 
brot 10 g (jum Käje), ober nur Kartoffeln 90 g. 

Velperbrot. 

^auptkojt: 
(Eine lEafje Kaffee ober lee ober Kakao {10 g) mit 
Ral)m {bis ju 4 (E^Iöffell, nai^ Bebarf mit Sacdjarin, 
Krijtalloje, 3uAerin Derjü^t. 

nadifel[en. 

I) a u p t fe |t : 
©armes ober haltes S'eifd) mit Salat ober (Bemüje 
(roie Rtittags), (Eierfpeijen oljne ITteljl unb 3u4er, Sar- 
binen, Kaoiar, Ruftern, I^ummer, Krebjc, Sijd)jalat, Höfe, 
unb Butter. (Betränk: iee mit ober ofjne Raljm, mit 
ober offne Sacdjarin. £imonabe oljne 3udier, nadj Bebarf 
mit Sacdjarin. 
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ITebcnltoit: 

25 g IDeifebrÖtd(en (Semmel) ober entipre^ 
Irtengen anberer (Bebätftc, |. unten. 

Diefe flnorbnung I)at für ben Kran&en unb für [eine 
Umgebung bcn Dorteil, ba^ es [tdj leidft einprägt, xoas 
in beliebiger ITTengc genojien roerben fiann {fotoeit es 
Dcmünftig \]t aus allgemeinen (Brünben), alfo bie fjaupt' 
Etoit, unb iras als Itebcnhoit nur in abgemejlener ntenge 
geno[fen roerben ioll unb seitroeijc, je nad) bem Suftanöe, 
in be(timmter größerer ober geringerer lUcnge erlaubt 
loirö, nad} Umltönben audj einmal ganj roegfallen mufe. 
IDöijrenb bei ber fjauptftolf nad} Sd)ä^ung gegeflen irier= 
ben barf, mufe bie ITebenhoit oienigltens in ben er|ten 
IDod(en ber (Einridftung regelmäßig abgeroogen roerben, 
bamit lid} bas fluge an bie ITtengen gemö^nt. Üs ift 
gut, üon Seit 3u Seit roieber einmal eine IDägung ber 
einseinen Beltanbteile ber ITe&enkojt Dor3unel}men. ©l}ne 
bireWe ärätlid)e flnorbnung unb oljne Derjudje burd} bie 
t)ort)in, S. 298, angegebene probefioft, |oIite niemals 
über bie Ijier mitgeteilte nebenko|t [)inausgegangen 
TOcrben ! 

Semertungen übet einselne Hat^Fungdtnittel 
bei SutteptFanf^cit. 

1. milch. 

Die ntilrfi ijt für ben 3uAerkranlien nur als Iteben- 
bo(t erlaubt, toeil jie ben ITIildjjuAer entölt. Üaslelbe 
gilt oon ber [auren lUild}, Beibe hommen aljo nur in 
Srage, roenn bie tColerana für Kof)Icl]t] brate leljr groß 
ijt unb «om flrjtc ausbrüdtUd} größere ntengen in ber 
Hebenftoft erlaubt finb, als oorljin angegeben roorben i[t. 
Um |o toertooller i(t guter Rafjm, roeil er neben Diel 
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Sctt Derfjältnismöftig tnenig inild]3u4er entljält, 
S. 34. flud) alle Rat^niftäle (inö offne rociteres jur 
f^auplhojl 3U jäfflen; ITtagermildjhäie entljalfen oft reid}= 
Iid( Sudler. 

2. Sebädt. 

Die 3nbultrie f)Qt [eit 3fltfr3C^nten immer roieöer 
oerfudit, feofjlefji^öratfreics Brot I)er3uftellen, lüeil 
bas Brot in öer Zat bas Don bcn Sudterferanften am 
jdjccieriten entbeE)rtc ITafjrungsmittel ijt. Das einjige mir 
bekannte mirfilid) feol)leIfi)bratfreie Brot Don Qnge= 
nelfmem (Bejdjmarft ijt bas R oborat = flnami}I = Brot 
Don S- ID. (Bumpert in Berlin C, Königltr. 22-24. £s 
enttjält tDalfcr 38,08",'», (Eiroeife t9,80"/o, Seit 31,86«;o, 
Kol)Ief}r}brate 1,01 ".n (eine tattädflid) nid)t ju redjnenbe 
Beimengung), ttlincralitoffe l,73"/n, Selluloje un6 näijr' 
freie (Ejlrahtltoffe 7,52 "/o. BTan kann es naä) biejer 
3u(Qmmenfc^ung ot)ne weiteres in ber I^auplftoll geben 
unb öamit ins&efonbere bas erjte 5rü[j|türft bem gcroöf)n= 
Iid)en 5''"')itü* ber (Bejunben fefjr nafjebringen. 

Die meijten jogenannten Dinbetikerbrote cnt= 
tfolten 25-30 'Vn Hol)Iebi}ÖTate, immerfjin erljeblid) 
roeniger als bos geroötjnlidje IDeifebrotdien mit {einen 
60*" u Kol)Iel]i] braten. Dabei jinb [ie bem geroöf)n(ici)en 
Brot an (Be|d]ma(fe jeljr öijnlid). (Empfefjlensroert jinö 
u. a. Rabemanns Diabetitterroeifebrot mit 26,5''/o KoI]Ie= 
I)i]braten, Raöemanns Diabeti&erldjroarjbrot mit 29,7 "j'o 
KobIel)t]braten, Rabemanns (5rof)Qmbrot mit 25 "/u KoljIe= 
btjbraten; Roborotbiabetifeerrocifebrot öoppelt mit 26,55"/o, 
einfad] mit 34,56",'o, RoborntbiabelikerldjiDarjbrot bop= 
pelt mit 18,10"/«, einfad) mit 33,68 "/o Koi)IeI)i}braten ; 
bas Doppelbrot enlljält 21 — 24"," €iroeife gegen 16— 15"/o 
bei bem cinfadjen Brot, flud; bieje RoboratgebäAe jinb 
Don (Sumpert ju bejieljen. Das in mef)reren (Brofejtäftten 
Derfertigte flieuronatbrot, ogl. S. 113, entfjält etroa 35";« 

DornLEöil), DiäKHIi^ss Mo^bud). 2. flufl. 20 



305 ^H 



306 SitbentcT flbf<f)nitt. 

KoI|IeI|t)6rate. (Es iit \tlix 3U beadjtcn, ba^ alle t>ie|e 
Sabriftate burdfaus nidit, roie man nad) dem lilel Dia^ 
betiherbrot öenben feönnfe, otjne toeiteres bem ffienufe 
frei3ugeben linb, |ie geffören uielmefjr (fefs in 6ie neben= 
hoft. 3E]r llnterjcf}ieb gegenübet öen gröberen Sorten 
bes gemöljnlicljeii ffiebraudjes ijt gar niii)t [o ieE)r gro^, 
benn rl)eini(ii)es Sdjroarabrot, pumperniAel unb ©ratfam= 
brot entljQlten im allgemeinen 45"/« Kolflel)t)brote, Roggen= 
brot , Kommißbrot , Simonsbrot , Stcinme^brot 50 "h. 
IDegen biejes geringeren (Befjaltes kann man baoon jum 
(Erfa^ 6cr in ber Itebenftojt ge|tattctcn IDeißbrotmcngen 
entfpred}enb meffr geben, was ben Kran&en Idjon ber 
flbtDediflung fjalber, aber oud) ber beüeren ttlagenfüllung 
roegen (el]r ertDÜnid}t ju fein pflegt. So bann man für 
20 g IDei^brötclien mit bemjelben (Erfolge geben, niie 
D. IToorben beredjnet t)at : 24 g Roggenbrot, Kommiß= 
brot, Steinme^brot, Simonsbrot, 26 g pumpernidiel, 
(Brafjambrot , rljeiniidjes (unb rootjl ebenjootel norb= 
beut[cf}es) Sd)n)ar3brot. 5''i^ einige ber Diabetikerbrote 
Hellen [id; bie 3a!)len, inieberum nad) d. Hoorben, roie 
folgt : 20 g n)eifebrötd)en roerben erje^t burd) 40 g 
Rabemonns IDeifebrot, 32 g Rabemanns Sdiruflrjbrot, 
37 g flieuronatbrot, 35 g Rabemanns Ü. K. Brot, 35 g- 
Roborattoeiß: ober Sd)tüar3brot. 

Rod) größere Dertretungs3al)len liefern mel)rere Brote, 
ju beren I^erftellung ftatt ntel)l Rlanbeln u. bgl. Der- 
roenbet merben. Da3u geljören Dr. Eompes Utan' 
öelkletenbrot, tDooon 120 g foDiel ausmad|en loie 
20 g n)eifebrötd}en ((Bumperts Roboratmanbelbrot mit 
nur T'm) Kol)lel)r)braten ftatt 10" o in bem Dr. Campe- 
|d)en konn 3u beliebigem (Bebraudie freigegeben mcrben), 
Rabemanns Rufebrot nad} Dr. Beil mit 5,8",« Kolfle' 
Iftjbralen, moDon aljo etroa 60 g ftatt 20 g RJelfebröt. 
djen genoifen roerben können. IDegen ber oerjc^iebenen 
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Switbaäie , Kaiies u|tD. für Suckerkranite l{t auf bxt 
Projpeiite bcr Derfdjicticnen Spejialbä&ereien yi Derrocifen, 
mit öem Dorbetjoll, ba^ öie 3uJQTninen|c^ung roecttjeln 
hann uiib öafjer nidjt immer bouernb öen Angaben ent' 
fpridit. 3eöenfalls roirb man fid} an bie be|ten unb non 
f)erDorrogenben Spcsialäraten cmpfoljlenen lUarfien tjaltcn 
mü[jen! 

3. Kartoffeln. 

Kartoffeln |inb , roie überiiaupi , (o au^ für bie 
ITebenftoIt 6es SuAerfiranften , ein D)iii)tiges natjrungs-- 
mittel. 5ri(**is Kartoffeln enlljülten nur 16— I8";o Kot)Ie= 
l)t)brate, längev aufberoü^rte, XDinterkartoffeln, 18-227o. 
So feann man jtatt 20 g IDei6brötd)ert 60-65 g Kflr= 
toffeln geben. Salä= unb gro§e Bratharloffeln unb Kor^ 
toffelfalat liönnen nad) Belieben rol) ober jubereitet gc= 
iDogert roerben, Kartoffelmus unb Bratkartoffeln in kleinen 
SlüÄen ober Sd)ciben müHcti rol), otjue Schale, gemogen 
roerfcen. 

IDenn roie in bcm obigen Beijpiel täglid) 80 g DJeife' 
brötdjen erlaubt finb, |o fiann man nad) bem fficjagten 
oljne Dcrld)led)terung bcr 3uiiieraustcffeibung jtatt bcijcn 
60 g IDei^brötdfen unb 60—65 g Kartoffeln am tage 
geben ober 40 g tDei^brötdjen unb 120—130 g Kar= 
löffeln, unb babei kann man natürlid) itatt ber 40 g 
IDeiprÖtdjen bie enl(pred(enben ITtengen Diabetikerbrot, 
irtanbelbrot, Roboratbrot geben, roie Dorljin ange= 
geben iit. 

4. Obtt. 

Alles ®bft entljält 3uAer, ungefäljr sur ^älfte als 

Eäouloje, bie allerbings nur fo l)alb ungünftig auf bie 
Suffeerausldieibung bcr Kranfecn roirbt roie bas Stärfie= 
melfl, aber barum 6oi^ nid)t unberüAfidjtigt bleiben barf, 
3ur anberen tjälfte als ttraubenjmfeer, ber bcm geu)öl)n= 
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!id}en 3uAer gleidj (tefjf. (£s empfieT)It [id] datier, nur 
bie kleinen ITTengen, bie bei un|erem Speileseftel als er:= 
kubt angegeben iin6, ju Derabreid)en. IDo aus befonberen 
(Brünben ausnaljmsroeiie ober bauernb melfr (Dbjt ge= 
tounldtt Djirb, mufe bafür bie Kofjleljtjbratmenge berITeben= 
Fio[t »erringert roerben, in bem Derffältnts etroa, ba^ für 
20 g tDeifebröldjen 1 00 - 200 g (üfee Kirfd)en, 1 20 - 1 30 g 
faureKirldjen, 120 -150 g flpfcl ober Birnen, 150 -200 g 
beutldje 3itietlci(cn, 170—240 g ffrbbecren, 150—170 g 
reife Stad)clbecren, 150 — 200 g 3oIiannisbeeren, 300 g 
Ittirabellen, beutfdje runbe Pflaumen ober Reinedauben, 
200—300 g Apriftojen, pfir(iii)e ober E)imbeeren, 240 g 
£)eibelbecren, 600 — 1200 g Preiselbeeren, IBOgflnanos, 
600—900 g Orongen , mit Srfjaie geroogen , gegeben 
roerben können (nai) ber flufjtellung oon prof, Don 
lloorben). 

Kompott loll, jo lange bie 3alf'^e53eit es erlaubt, 
aus friidfen 5i'''*l's" Ijergcitellt roerben, unb sroar am 
beftcn hurs uor ber Reife. Rofjrjutfteraulo^ ijt natürlid) 
ganj ausgejdjlojfen. Der SuiJierljronhe joU bann nur bie 
5rüd(te etfen, ben Saft 3urü(ftla|(en, roeil er am meijten 
3uäier entl)ält. Derjü^ung mit Sacdjarin v\m. ijt erlaubt. 
5ür längere flufberoaljrung empfief}lt |id( auct} tfier am 
meijten ber löediiiiie Apparat, ogl. S. 74, bie 5rüd}te 
roerben oljne Sutfeersuja^ in feleineren 6läiern eingeKod)t, 
bie na&i ber (Eröffnung in 2 -3 (Eugen oerbraudjt roerben 
können, flud) fjieruon lollen bie Krantien ben Saft ju» 
rüAlallen. Sf^rihmäfeig of)ne 5u*er3uta^ IjergejtelUe 
Sriidjte liefern in jetjr guter Bejil]affent)eit unb üon beftem 
(Beidima* ffiebr. ITägeli in llTombad)=inain3 unb 5ranfi= 
fürt a. ITt., Rabemanns nöEjrmittelfabrih in Srankfurtü.IU. 
Reuerbings jlellen Rcmi) unb KobIl)aas in (Erbad) a. Rl). 
nadf einem Derfalfren ton Dr, Campe entjuckerte 
5rüd)te bar, bie itjr Aroma beljalten fjaben unb mit 
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etroas Sacd)arm nerlufet gut fdjmedien; [ie entljalten nur 
3— 4"/o Kof)IeffiiörQte, unö man kann öaoon 3. B. jtatt 
20 g IDeiöbrötdjen 300 g flprif{o(en netfmen! 

5. BIftoholgefranke. 

(Butgelagcrte lijiijSDeine utib feine tDeinc aller 
Art, natürlid) oon Süferoeincn obgeiefjen, entlfalten (0 
loenig Kof)Ielji}brate , öafe man |ie nid|t anjurec^nen 
braudjt. ITTan kann al\o Ijier 6ie flusmaf)! sioiji^en 
ITtoieU, RIjein=, Pfätsers ITlarfigräfler^ fll]!-, tiroler 
unö ®Iterreid)er IDeinen öem (5e(d)madte öes (Einjelnen 
überlajjen. Scffaumioeine cnflfolten, aucfj toenn |ie an= 
geblidf juÄerfret [inb, suroeilen bis A",« KoIjIcl]i)bratc, 
fo ba^ jeöenfalls gro^c DorJid}t geboten i|t. 3uDer= 
Ifll[ig itnö Roöemanns Sekt unö Laurent Perrier sans 
Sucre. 

Bier entljält immer Kofjleljtittrate in beträ{t)tUc^er 
Tttenge, bas pilfencr (Efportbier unö bas Berliner IDei§= 
bier, bie oft als unjäfäblid) ()inge(tellt inerben, faft genau 
(0 Diel, roie bas batjerildje Bier, nämlid) um 4"/" gegen 
4— 5"/o, toät)renb bie Ijellen beutfci}en Biete mei[t nur 
2,5—3 "/o cnti) alten. 

ntan kann alfo auf Derlangen ftatt 20 g IDeife-- 
brötdjen bann unb mann ^/lo 1 Bier Don 4^/0 einlegen. 



IX. It&ecccnägrung. 

3n einer großen flnjafjl Don Sollen Ijat bie (Ernät}= 
rung Kranker ober (Benefenber bie Aufgabe, bem Beftanbe 
bes Körpers aufjuljelfen. So oerfdfieben biefe Suftänbe 
ärstlid) 3u beurteilen unb 3U beijanbeln jinb, (0 J}at bodj 
bie Diätetik bei allen siemltd) biejelbe Aufgabe: einen 
Überfiijuö an näljrltoffen in einer S^rm unb Art 
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5U3ufül]ren, ba^ lie autgenommen un6 angelegt 
ober bodf als Spannkräfte nieöergelegt roerben. 
tUün bc3eid)net ein baf)in fülfrenbes Derfal)ren als 
Überernäffrung. Sie roirö in ben meiflen 5ä"«n 
tiaburii) erfdjroert, ba^ bei ben betreffenöen 5u|tänben 
geroöljnlid) öcr Appetit o6er bie £ei(tung öer Derbauungs^ 
Organe ober beiöes barnieberliegt. So Jtclft es meiftens 
bei ben Derjdfiebenen 5'"^'"^" ^" Blutarmut unb 
BIei(i)jud)t, bei ber Sdjroätije nad( Blulnerlulten, 
akuten Krankljeiten, nod} Überanllrengungen, 
Aufregungen unb in anbcren neroöfen Sultönben, 
infolge [d}neUen tDa(i(stums ujro. unb in nerfd^iebenen 
|d}Iei(i)enben KrQnktjeitssuJtänben, 5. B. bei 
f(i)n)inblüd[liger Anlage, bei ber ungünjtigcn BIut= 
befdjflffenffeit ber Don lDed}Ielfieber, Iropenfieber, 
(Belenkr^eumatismus, Sr)pl)ilis unb anberen Jn= 
fekiionskranktjeiten Befallenen, enblid) aud\ bei tnenfdfen, 
bie oljne eigentlidf krank 3U [ein, bod; ben fln|prüd)en 
bes Cebens an iljre Kräfte nidjt geroadjlen [inb. 
®ft beftelft babei roelentlid) eine ungünjtige Rüdiroirkung 
leeli|d}er Vorgänge auf bos körperliiJ)e Befinöcn. 
<£tioa biejclbe Kofi pafet aui^ für ftillenbe Sroueo- 

IDenn bie Diätetik btefen 3uffänben mit iljren lUitteln 
abljelfcn loill, tjanbelt es fid} faft immer barum, fämtlidje 
rtäI;rftoffe in reid(Iiii)er ITtenge unb in ridftigem Dcrffältt 
nis unb in anfprcdfenber, leicht oerbaülici[cr 5otm barju» 
bieten. Selten ift es iljre Aufgabe, einen einjelnen ITä^r- 
jtoff befonbers reirfjlict) 3U geben, roie bas gelegentlid} in 
Reklamefdiriften 3ugunjten DOn Häf]rfal3en unb bergt 
bei^auptet roirb. Um fo Ijäufiger l]at (ie aber jdfon mit 
ber (Einfüljrung bes rid)ligen Derijältnilfes ber I)aupl> 
nät)rftoffe (ogl. S. 19) ben roiditigjlen leil i[)rer Arbeit 
geleiltet. Bei ber geringen biötelijdjen Sdiuiung unferer 
Ijausfrauen unb ITtiitter kommt es gar tjaufig oor, bafe 
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gonje Samilien gcrooljiiljeitsmü^ig eine ein[eitige, un5roc[ft= 
müfeig 3u(ammengc|c^te Kojt genießen, mand)mal aus 
reiner (Beöanfecnlofigkeit, anöere lUale, roeil befümmte, 
unDoIIftommeti ober geraöeju faljd} bereitele Arten oon 
rrofjrungsmilteln (3. B. 6emüie) in öiejer Sorm öen fln= 
gcljörigen nid}t jdimetfien 06er nidjt befeommen, oft aud| 
auf mi^Derjtanfcene oöcr tat|äd}Ii(f) unfinnige Äußerungen 
irgenb eines ftunöigen ItijebQners [)in, öer münblidi ober 
in 3eitungen unb Sdiriften [eine nerfetjUen flnjidjlen mit 
Uberjeugungstreue prebigt. (Es ifl klar, bafe in foldjen 
Sollen fdjon bie Durii)fül)rung einer gans gerDöl)nli(^cn, 
" aber oernünftig jufammcngeje^ten Ko(t bie Sdjäben aus- 
gleidfen feann, IDtr f)offen, büfe unjer Bud} in öiefer 
Ridjtuiig einigen Segen (fiften mirö. (Beraöe nerDöfe 
Samilien, in benen ber Derfafjer bie reid)I)a[tig[ten (Er= 
fofjrungen für öas Kapitel uon ber nerfeljlten £rnäl}rung 
gelammclt I)at, Ijaben eine grofee Tteigung ju eigenartigen 
4rnäl]rungsgrunbiä§en, roätitenb fie bodf roegcn ifjrer 
ncrDÖfen Anlage eine normale (Ernäi)rung bejonöers nötig 
fjaben. Gs ijt unglaublid), niie oicle nerDÖfe auf (Brunb 
gelegenllidier, Dielleid|t ganj sufölliger ober burit) irgenb 
roelcije lUi^griffe fferoorgerufener Beldjnjerben 3U ber 
Über5eu9ung gelangen, biefe ober jene Speife nidjt oer« 
tragen 3U ftönnen. Der Ar3t ober bie Kuranflalt, benen 
fie jid) anoertrauen, f)aben oft nur mit biefem Dorurteil 
ju kämpfen unb [)aben gefiegl, fobalb es übermunöen ift. 
Ss l]eigt alfo : uerfudjen unö bei ber oIs üernünftig 
unb Icid)t Derbaulid} empfoljlenen (Ernäljrung lieber 3u = 
näii)|t einige Belcfjroeröen 3U ertragen, als oon 
Doml)erein oon einer uerbeffertcn Diät ab3uicl]en. 3n 
Dielen Ratten mu^ allerbings ber Übergang allmäljlid! 
gcfdjetjen , öamit bie Derbauungsorgane fid) erft roieber 
an eine gcfunöe EEötiglieit geinöijncn. Bejonöers fdflimm 
f)at in biefer Bejiefjung bie grofec Rehlame für Somatofe, 
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Uropon, Sanatogen ufm. getnirkt, tooburdt C[au|en6e in 
Eier flbtidjt, ifjre tleroen unb il)ren Körper ju Itärken, 
eine gerobeju jd}äölid)e unb no&j basu |e(fr teure diroei^' 
überfüttcrung Dorgenominen Ijaben. 

(Es i(t aber nidjt nur nötig, ba^ bie Kojt aus ben 
einjelnen Haffrungsmittelgruppen bie genügenben Stoffe 
im ridjtigen Derfföltnis einjcfjUefee , es mu^ aud) bie 3u= 
lammenltellung öer (5erid(te jo fein, bafe fie jic^ an (Be= 
ici]maA »orteilljaft ergänjen unb fid) nidjt gegenfeitig in 
ber Deröoulidifeeit ftören. fludf in feiefer tjiniid)t roerben 
feljr Diele S^M^r gcmodjt Sofflloie Hjausfcauen fjaben 
feeine fll)nung banon, ba^ man sroar einem fri|ii)cn Braten 
mit (einem anregenben (Belctjmacfe eine mattere Suppe 
(Kartoffcljuppe , Uteljliuppe unb bergl.) oorausjöfidtcn 
barf, ba§ aber f)auptgerid[te Don toeniger anregenber 
Art, roie 3. B. Kodjfleifd), farcierter Kofjl, geioärmter 
Braten, als (Einleitung cntjdfieben einer anregenben Bouillon 
unb bcrgl. bebürfen. Um in biejer Bejicffung ber Küdie 
einen geroil|en Hnffolt 3U Idjaffen, geben mir S. 259 ff. 
eine Tabelle Don ffieridifen für ITTiltog^ unb Hbenblioit, 
bie 3ueinanber paijen unb sugleid; eine jroedimägige Der= 
roenbung ber Rejte fidjern. Ulan fiel)!, ba^ aud} bie 
KranfeenFtoft am rcdjten (Drle ju jparcn loei^. Doraus= 
gefegt ift babei, ba^ aufeerbem morgens Kaffee, iEec ober 
Kafiao mit Semmel, 3um 3irieiten Si^üflftüdi ein belegtes 
Brötd)en unb ein (Blas ttTild) ober eine laife Bouillon 
unb nadimitiags inieberum ein Ieid|tes anregenbes <Be= 
trönft, nielleidjt mit etroas Sroiebatfe ober Biskuit, genofjen 
roeröen. 

Die 3u|ammen[teUung ber Üabelle kann natürltd) \e 
nad] bem Suftanbe bes ju Derpflegenben unb nad) ben 
äußeren DerE)ällniI|en bebeutenö Dereinfodjt toerben, 
namentlid] in besag auf ben nad}tiid) beim ntittagefjen 
unb auf bie flbenbkoft. flbenbs roirb man fid] in nielen 
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(Begenöen Üeuttiiilanös, ber Dolksjifte folgenb, überl)aupt 
mefjr an öie jogenonnte tialte Küdfe ((alten. 

(Ein ioId)er Kottplon Detmag Störungen, 6ie burd) 
fefjlerfjafte (Ernäl)rung cntitanben fin6, ausäugleidjen unb 
Körper unb fficift für gelteigerte fln(prüd(e an jcine 
fciltungsfüljigkeit {fo 3. B. roafjrenb ber Sd}rx)angcr; 
fii)aff) Qusjurülten. Kommt es aber öarauf an, hranfi' 
Ijafte Sd)n)äd}e3uftänbe roie 3. B. bie nortjin an= 
gefüljrten fdjnell 3U befeitjgen, [o mu^ bie angegebene 
(Drbnung nieientlid} nerltärftt merben. lUan erreidjt 
bas am belten, inbem man 3. B. früf; [laft Kaffee ober 
lee iebenfalls Kafeao mil ITttld) (ober ITTild] unb Ratjm, 
»gl. S. 44) ober Ijrjgiama mil UTilclf unb ba3u Semmel 
ober Sroieba* mit Butter gibt, oud) bem jroeiten Srül)= 
[tücfe ols (Befränft ITTild) ober irtild) mit Saljne ober 
Kinbermetjljuppen unb bergl. f)tn3ugtbt unb ebenjo nad]= 
mittags unb abenbs nerfäfjrt. flufeerbem feann man nod| 
abenös Dor bem (Einjdjlafen ein 6Ias KTild), am be{ten 
roieber mit Saljne Dermijdjt, trinken. 5ür öiefe Sülle 
eignen tid( aud} bejonbers bie niitjrjtoffreidicn Präparate 
E)ie ^tjgiama, lTäi}rld)oftoIabe , rnal3ejtra[jt , Roborat, 
Plasmon uIid. Dor allem joll man bann immer beöad)t 
jciii, bie 3ufuf)r oon 5^" i" öer Kojt 3U erl)öt)en, Diel 
Raljm unb Butter 3UDenDenben, bie(Bemü[e mit Butter aus= 
jujdjroenfeen, tjafergrutje mit reid}lid} Butter 3U geben uiro. 

Die (Erfat)rung Ijat geleljrt, ba^ eine berartige Uber= 
ernölfrung am id|nell(ten 3ur ffien)id)ts3unaf>me füf)rf, 
inenn bie Ceibenben babei Bettrulje einhalten. Befon^ 
bers beutlid) seigte jid; bas bei ber oft feffr fd}tt)eren 
flbmogerung unb Sd)njäd)e ber TTerDö|en, um \o mefjr, 
ba ungenügenbes Der[tänbnis Dorf)er geroöfjnltd) oeram 
lafet tjat, ba^ man bie Krantten ablje^t, 3um „Sii:^= 
3ujammennef)men" unb 3U „kräftigenben Spa3iergängen" 
antreibt unb bergt. Die glänjenben IDirhungen ober 
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Überernäfirung im Ciegen Ijaben öer „IRaithur 
legten 3al)rcn großen Ruf cerjdiafft. SelbJtDerltöTiblid) 
eignet |ic lidj nur ba, xbo toirblid) eine Körper3unal)me 
cnDiinldjt i[t, nidjt für alle möglid)en SöHc, fie barf ba= 
t)cr nur auf ärjtlidje flnorbnung angeroenbet roerben, 
Ufls gilt übrigens aud) für bie Üfaerernül)rung bei Blut= 
armen unb bcrgl. , bei bencn oft ein ridftig geioäljltes 
flrjncimitlcl in Iturjem bas jujlonbe bringt, iras monQt= 
lange biätetildje flnjtrengungen nidjt erreidft Ijatten. 

(Ein gutes Bei|piel für bas Dorgetjen bei einer Über- 
ernäljrungs&ur gibt nad)ifel)enbe itobelie , bie brei Kojts 
tage aus einer Kur miebergibt , mit ber (E. fl. (Etoalb 
eine ietbäeljniälfrige, bis jum Skelett abgemagerte Dame 
in lieben löodjen Don 25,6 kg auf 33,05 kg Körper- 
geroidjf gebradjt fjat: 



5. Dejtnib. 



25.De3emb. 1890 25. 3(muitr 1891 



1 lalle Vahao 1 tFa|[e Kafiao 1 Haffe Ka^ao 

mit 1 rot)en Ci mit <£i i mit fi 

", I mild) 's I niiitij .';:; i mni, 

20 g 5iDiebadt 20 g Sroiebadi 25 g Sroiebatb 

30 g gemiegtes 75 g g^mtegles 75 g gewiegt« 

Sim SIeiltf) SIet|i^ 

1 (Dias Holmem 1 (blas Rottoein I (blas Rotntin 



I 1 mild^ mi 
Hognoli 
I g Kafies 



120 



\ 1 ITIild) mit 
Kognah 

KahsB 



'H 1 ntlli^ mit 

Kognaft 
10 g KaftH 



45 e getoieglcs 170 g getoiegtes 2(K) g 51(i|(^ 

Sleiidf Sleii* (Braten) 

1 Kartoffel 'l80 g Kartoffel- 170 g Kartoffel- 

1 Cöffel (bemüfe. brei brei 

brei '160 g Üpfelbom' 180 g dpfelbom* 

I pott pott 

170 g «rbfenbrei, 170g HlaMaroni 
150 s Speife 70 e SpeiJ 
'':• (blas löein ' 1 (blas 



flpfelircin ^^H 
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5. Desember 1890 



25. Dc3emb. 1890 25. 3anuar 1891 



4 U^r 



7 U!|r 



9 Uljt 



^4 1 ntildi 
20 g 3iDieba(ii 



*/& 1 £eguTnino< 
{enfuppe 



V4 1 ntild) mit 

Kognali 
10 g Kaltes 



V* I ntildi 

Va (CaHe Kaffee 

20 g dmiebacii 

Vö 1 (Betreibe- 

fuppe 
30 g geiDtegtes 

Sleildi 

V* 1 ntildi mit 

Kognali 
10 g Kaltes 



•/2 1 ntildi 

* s (taf je Kaffee 

20 g ämiebadi 

'/5 1 ()aferfd)Ieim> 

juppe 
30 g gemtegtes 

Sleifdi 

V» 1 ntildi mit 

Kognali 
10 g Kaltes 



IDenn in 6em 3u{tan6e 6er Derbauungsorgane nichts 
öagegen fpric^t, iDürbe man in 6iefer Speifeorönung 
namentlich 6en S^ttgeljalt erl|öl|en, 3. B. 6urc^ 3ugabe 
Don Butter 3U ZmxthaA nnb Kaltes, burc^ DertDenöung 
oon Raljm 3ur Iltilc^ ufiD. 

(Einen ettoas anderen Speifesettel l|at Binsioanger 
für öie „ntaltfeur" aufgejtellt. (Er gibt : 

7 Ul)r : V4 1 Kafeao mit ntilc^. 

9 Ul|r: 1 tEaffe Bouillon, 20 g (Braljambrot oöer 
tEoaft, 10 g Butter. 

11 Ul)r : 125-175 g ITtilc^ mit 1 (Efelöffel mal3iDür3e 
ober 1 (Eigelb. 

1 Ul|r: 80-100 g Suppe, 50 g Braten, 10 g Kor« 
toffeln, 7-10 g (Bemüfe, 10 g Reisfpeife, 50 g Kompott. 

4 Ul)r : V* 1 Kafeao. 

6 Ul|r': 20 g Sl^if^» 10 g Brot oöer tEoaJt, 5 g 
Butter. 

8 Ulix: V'4 1 Suppe mit 10 g Butter, (Eigelb. 
9V2 UI|r: ^'4 1 ntilc^ mit mal3tDür3e. 

Diefe Iltengen loeröen allmä^Iic^ gefteigert, fo bafe 
nad) 14 tEagen öie Iltildi« oöer Kafeao« unö Suppen« 



mengen auf öas Doppelte, öie SIeiI(^=, Butter= unö Brot= 
mengen auf bas Dreifadje geftiegen [inb. Vayi kommen 
öann nod) mefjr Kompott, fri|iJie (Bemüfe unb VtttijU 
fpeifen. 

Die urfprünglidje üorfdjttft bes (Erfinbers ber ITtaft' 
hur, "bes amerikanildien flrstes IDeir niitil(cll, enlfjält 
oerffältnismä^ig oiel mefjr SlüSfigS^i'^". befonbers ITtild), 
gibt in ben erjten ITagen [ogar nur ITlilii). 

Sie Kommt siemlidt rein in einem gelegenfüii} oon 
Profejlor £et)ben aufgeftellten Speiiejettel 3umflusöruÄ: 

7 Ut)r : 'I2 1 mild} (in 30 Ittinutcn ju trinken). 

8 Ul)r : 1 feieine aiajie Kaffee mit Saljne, 80 g haltes 
5Iei|d), 3 Sdjnitte tDeiprot mit Butter, 1 leller Röit* 
Itartoffeln. 

10 Uffr: '/a 1 mild], 3 3iDiebäcfie. 

12 Uf)r: V'b 1 mild). 

1 Ufjr: 51eifd)brül)e , 200 g ffieflügel, Kartoffeln, 
(&emü(e, Kompott, meljlfpeiie. 

3'.'. U[)r: 'h 1 mild]. 

5'/2 Ul]r: 's 1 mild), 80 g Braten, 2 Sdjnittc 
IDci^brot mit Butter. 

8 Uf)r: ':; imild], 80 g Bratenfleifd], 1 3roiebadi. 

9'b Uf)r: ','l' I mild) unb 1 3iDieba*. 

3d] felbjt Derorbne biefe Ijöufigen maljljeiten nur 
bann, roenn burd) Sd(iDÖd)e ber Kranken ober lange ein- 
geljaltene unjtoedimä^ige lErnät)rung ber magen fo em> 
pfinblid) geroorben ift, ba^ er nur geringe mengen auf 
einmal aufneljmen feann. Das ift aber nur bei einem 
kleinen üeil ber ITerüenlfranhcn ber Sali. Bei ber gröfeleii 
3at)I ber ricrnöfen crreidjt man eine ert)eblid)e 3unai]me 
an Kräften unb an (Beroidjt einfad) baburd], ba^ man 
bie ljerkömmlid]en 5 Hagesmafjljeiten jämtlid] naljr^after 
mad)t, als es geioöljnlid} ber Sali ift, unb ba^ man etroa 
nod] abenbs eine Sd]lu^maljl3eit einfd}iebt. Dabei iserben 



l 
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6ie Deröauungsorgane geldjont unb bcr Körper gicidf an 
We tna[)l3Ctlen getDöf|nt, bic nad) 6er ffieneiung einge= 
galten roeröen [ollen. Hin loldjcr Speiiejettel lief)f etroa 
fo aus: 

morgens 7' -j Ul)r : 250 g IHild) ober betjer 200 g 
Ral)m mit 2 JCeelöffel doII Kakoo unb 1-2 Keelöffel 
DoIl Roborat. Daju ein 3roieba* ober ein IDeifebrötdfen 
bi* mit Butter beftridjen. tDo IDiberiDille gegen Kabao 
beltclft, l'd^t man bie IKild) rein trintien, siemlicJf marm, 
ober gibt Kaffeeeftratit, ogl. S. 254, mit 2 -5 (Efelöffel 
Doll Raljm. Sucfter ijt Ui}T ertnünfdjt. 

Dormitfags 10 Utjr : 250 g ITtild) ober 2 Icelöffel 
Doli fjtjgiama mit lUilil) ober mit 150 g Raljm bereitet, 
o6er l^afergrü^e mit 50—100 g Butter, ogl. S. 208. 
Da3u 2 (Dtfaröinen, ober einige Sdjeiben 3erDelatrourjt 
mit Butter unb Hoaft. 

mittags 1 Uf)r : beine Suppe ober eine geringe 
menge Bouillon mit 1 (Ei. 200—250 g Slei(d) beliebiger 
flrl, redjt abroecfjfelnb, gut bereitet, bas Sleijd) oft auf 
bem Rojt bereitet, loetl es bann befonbers 3art i|t, klein 
gejdjnitten, Sauce mit Butter bereitet, etroa 2mal in ber 
IDodje eine anregenbere Sauce, roie Sauce bearnaise, 
bie 3U Braten unb 3u geSoct)tem 5ild| gleid) gut pa^t ; 
3-4 gut geftodite Kartoffeln ober entjpredienb oiel Kar= 
toffelpüree. Als bejonberer (Bang (Bemüje mit reidilid) 
Butter au5gefct)tt)enfet , Haricots verts mit Butter ge= 
bünftet u. bg(. Üanürf) liiße Sptifen, Sierraljmfpeiten, 
(Sefrorenes mit Raljm ujro. Als (Betränk etroas kol)len= 
faures IDa|(er, rooburd) bas (Ejfen erleid)tert roirb. 

riad)mittags 4 Ul^r : l üafle Kaffeeejtrakf mit Ral)m 
ober Kakao mit Ra^m; Rai)r3rDieback, Roboratsinieback, 
näljrtoaft, Stoieba* ober Brot mit reirfflid) Butter. 

flbenbs 7',;Ul)r: 150 g kaltes ober roarmes 5leildlr 
Roborateierkudjen ober Rütjrei »on 2 — 3 (Eiern, Spiegel= 
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eier ober (Eier in anöerer 3ubereitung, baju reidflid} 
Butter unb iDeid]es Brot. Ijummermatjonnoile, ©Ijarbinen, 
Seroelatrourit, 5unge in beliebiger ITtenge. flts (Bctränft 
ein Diertel £iter lUild), 

flbenös 9 Ut)r ober etirias fpäter, Dor bem (Ein|d}lafen 
im Bett 3U nefjmen : 150 — 200 g Rafjm rein ober mit 
^r)giama ober Kafeao, ober Ejafergrü^e mit 30-100 g 
Butter, ober ein roeidjes IDeifebrötdjen mit lei^Iid) 
Butter. 

IDo anfangs bic ITlengen 3U reidjiid) crfdjcinen, be- 
gnügt man iid) mit einem Ceil, fteigert ober bolb bic 
Portionen auf bic angegebene IjÖf)e. 



X. Untercrnäörimg, CiitfcttunB^fiurcn. 

IDenn ein ju großer Körperbejtanö bas lDofftbefin= 
öcti, bie Beroeglitf)fteit ufiD. beeinträdjtigt unb best)alb 
mit gutem (Brunöe oerringert meröen foll, bilben ftets 
btäteti(d]e IHa^regeln bie (Brunblage unb Bebingung bes 
(Erfolges, niemals aber folllen |ie ofjne Itidjboltigen 
(Brunb unb oljne forglid)e Überlegung unternommen r»er= 
ben, roeil jebe Ijerabfe^ung bes Bejtanbes geroijle (Befolfrcn 
mit jidi bringt. 

Das S^^t bes Körpers bilbet jidi, roie mir gefeljen 
Ijaben (ugl. S. 12 ff.), aus bem (Eiroeife, bem Jett unb bcn 
Kof){eIji)bratcn ber flaljrung. Aus bem (Eiroeife entftelft 
es nur bann, roenn meljr 5ett unb Hol)le[)i]brate äugc« 
fuljrt roerben, als 3ur (Erljaltuiig bes Körperbeftanbes, 
3ur DcAung ber Ausgaben nötig |inb. Die Derminberung 
bes Dorljanbenen Körperfettes oerlangl alfo oernünftiget' 
rocife eine (Einidjränftung ber 3uful)r an S^tt 
unb Kolflelmbraten. IDenn bies geldjieljt, feann 
bie (EitDei^3ufu[)r o[)ne Störung bes (Erfolges auf not» 
maier f)ölfc bleiben; fie muß es audj, roeil [on|t oor 
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allem bic Spannfträfte, bie Cei(tungs= unb tOibcritanös» 

fäijig&eit, abnef)men, alfo ber Körper ftranh uni> 
fctiroad) roirb. Jnlofern mar bie ältelte dntfettungsRur, 
nadf bem er(ten bartiit befjanbelten Krantien Bantingfeuv 
genannt, ntdjt unjtoedimäfeig; [le gab |et)r reid)Iid) (Ei= 
roeife unb jdjrönbte S^^t unb Ko[)[cf)i)brate |ct)r ftark ein : 
eltoa 175 g (Eiroei^, 8 e; 5eH, 80 g Kolileljtjbrote. Sie 
oDirb aber erf afjrungsgemäfe nid}i gut oertragen, roenigltens 
nid]t längere Seit ffinburd), unb bas tit eine (Brunbbe= 
bingung für alle (Entfettungskuren, flis eine gemilberte 
Bantingkur i(t bie Don Doget angegebene Diät ju be= 
trad]len; fie geitattet aufeer magerem S^^^\'^ u"b S'|d} 
roenigltens (Ei, etroas ITIild} unb 3udier unb mittags einige 
Kartoffeln. (Einen anberen (Brunbjag befolgt bie (Eb = 
lteinjd}e (Entfettungsbiüt, inbem jic bie KoI}le= 
bqbrafe |!arh einfdirönftt, S^tt bogegcn reidflidf unb (Ii= 
meife in mittleren IlTengen erlaubt. 3n einem be|timmten 
5alle Ijat (Ebltein folgenbe Speifeorbnung aufgeilellt: 

5rül) 7\'i (im Sommer 6^/s) Utjr : '/i 1 fdimarjen 
üee of)nc tUild) unb au&er, 50 g IDei^brot ober ge= 
röftetes Ibrobbrot mit reid]lid[ Butter. 

mittags 2— 2'/a üi)V. Suppe (oft mit Knodjenmarft), 
120—180 g fettes S'^ild) mit fetter Sauce, ffiemüfe in 
mäßiger lUcngc, am liebften Kof)I unb fcguminofen, 
heine Kartoffeln. Had) Eijd) etroas (Obit. Als Kompott: 
Salat ober etroas Badtoblt oljne 3u4er, als (Betränk 
2-3 (Bläfer tDei^roein. 

flbenbs 7'/s-8 Ubr : 1 ETafie fdjroarjen See of)ne 
ITtild) unb 3u*er, 1 <Ei ober fetter Braten, ober Sdjinken 
mit bem S^** t Seroelalrourft , gerQud}erte ober frtfdje 
Siiii)e, 30 g IDeifebrot mit oicl Butter, ab unb ju etroas 
Köfe unb frifdjes (Dbft. 

Dabei foll ber einzelne Sali forglidf erroogen roerbcn; 
im Durd)|d)nitt Ijält (Ebitein täglid( etroa 
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100 g (Eiweiß, 60—100 g Setf un5 50 g Ko[)Icf}t)bratc 
für angemelJen, 

ITod) einen anberen ©runbfa^ Ijat (Derlei eingefülfrt, 
inöem er bei reid)[id|er (Eiaiei^=, be(d)ränf)ler Sstt= unö 
jtarfe oerminberfer Kofjletjrjöralmenge namentüd] bie SIü| = 
ligkeitsufulfr |ef)r Ijerabje^en Iel)rte. Durd) eine Reifje 
Don lUi^DerJtönbtiilien i[l öieie lUetijobe unter öem Ilamen 
Sdjtoeningerfiur bekannt gecoorben, fjauptjädjlid), tocil 
batnals Sdfineninger bie [dfroeren neurajtl]enifdfcn (Er= 
nätjrungltörungen bes Sütjten BismorA unter anbcrem 
mit einer Diät bekämpfte , bie fcjte unb flii|fige ntatiU 
jciten Doneinanber trennte (ogl. bie Bemerkungen auf 
S. 284 biefes Budfes). (Dertel Ijatte bei leiner Ceijre 
tDefentlid) loldje S^ttleibige im fluge, beren t)er3 unb 
{Befäfejijitem bie ju reid)Iid} aufgenommene JlüHigkeit 
nid]t 3U beroältigen ocrmoditen, alfo I)QuptlQci(lid( gc= 
bunfene unb aufgefdimemmte ntenid|en; biefe jollten menig 
5Iü[tigkeit aufnef)men, bie IDQÜerausIdfeibung butd) SdjtDi^. 
bäbcr u. bgl. jteigern unb bas Ijers burd( forgfältig ju* 
geme((ene Übungen {iterrainkuren) jtärken. IJer tlaffr- 
itoffgeljalt feiner Diät betrug etma 



150-170 g (Eiroeiö, 20-45 g 5ett, 70- 
Kotfleljijbrate. 



120 g 



Die {Ein|d)ränkung bcr Slüffigkeitmenge ld)eint bie 
(Eini(i}mel3ung non Körperfett 3U begün(figen, unb info- 
fern erreidjt man bei ber (Der!el(d)en Kur bie (Entfettung 
ni(f)t [elten mit geringeren biätetifi^en (Dpfern als bei ben 
anberen Kuren. 3nsbeionbere mirb nodf empfofjlen, bie 
geringen Slüiiigfteitmengcn in 5orm Don kalten (Betränken 
neljmen ju lafjen, om beften oor ben lUaljIjeiten , raeil 
baburd) bas fjungergefüljl oerringert unb bie Ausnu^ung 
ber Speijen anfd)einenb etroas Ijerabgefe^t roirb. Das i(t 
aud) mit RüÄjidjt auf ben Dürft jniedimä^ig, ber menig- 
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jtens bei einer Reil)e oon nTenid)«! 6ie ®erlel[iife Kur 
Icl)r crfdjrocrt. 

tDeldiem Dcrfal)ren man öen Dorjug geben foll, läfet 
|id} nur nadj tiem (Einjelfall cntjdjeiöen. Die eine beIon= 
6ere IDirhung öer ©erteljdfcn Kur ijt (d)on betont loor&en; 
im übrigen ijt es gut, gerabe öie Iläfjrftoffgruppe ju be^^ 
(d}ränften, in öeren (Benu^ am meilten ge[ün6igt niortien 
toar. Süt öie mei|ten SäUe fiommt man oljne um|tQnb= 
lidje (Ber»id)tDorfcJ}riften öamit aus, bofe man empfieljlt: 
Sleijdi in ber gemotjnten ITtenge roeiter ju ejlen, Brot 
unb Kartoffeln 3unüd)tt einmal auf bie ^älfte bes ge= 
rool)nten ein3u|d)ränhen, Ittef)l(peifen, ITte()Iiuppen, SutJier, 
fü^e Kompotts gan3 roeg3ula(|en, Butter, lUitdi, Satjne 
unb Saucen, bie bann am bejten nur aus 5ctt bereitet 
roerben, nur in geringer ITtenge 3U genießen, ben junger 
burd) reidflidje ffiemüfe, frifi^es fflbft u. bgl. 3U ftillen 
unb ben Durjt burcf} geringe, oor ben Ijauptmal)[3eiten 
eingenommene lUengen kalter (Beträn&e 3u ftillen. 3u 
bcad)len ijt bie bei ber Srnälfrung ber Sucfterferanhen, 
S. 306, angegebene Regel, bog jarte (BebäAe mel meffr 
KoIfIef)t)brate entfjalten, unb ba^ man 3. B. [tatt IDei§= 
brötdfen crfjeblid) mcfjr Kommißbrot u. ögl, unb ettoa 
bie 3'/s fadje (Beroidjtsmenge Kartoffeln ncljmen Kann. 
Dabei fiet)t man immer bie Sf'fls'bigcn angJtDoU bie 
Kartoffeln meiben unb 3u Sorten (Bebauen greifen, bie 
iljnen fdjaben ! flIfeoI)oli[tf)e <Bcträn&e roerben am 
bejten ganj oermieben, am ef)eften |inb feieine ITtengcn 
lUofcIioein gejtattet. Sobalb bei biejem Dorgef)en blafjes 
flusfefjen, netDOJität, fdjledfter S[E)Iaf, Scl)roinbel= ober 
tierjji^iöädjegefüfite auftreten, mu^ insbefonbere bie (Ei= 
roeifemenge ert)öt)t roerben. flu^erbem Jinb alle nTagen= 
jtörungen forgfültig ju bead]ten unb gegebenenfalls 
burd) Kojtänberungen aus3ugleid)en. 



rnblfitll. Dliitcti[if|» Kod)bud|. 



XL ^äugling^ecnä'gning. 

Die Regeln ber SäugUngsernäfjrung (inö in Dortreff« 
lidjer IDeife non 6er ©elelllcljaft jur Bekämpfung öer 
Säugltngs(lerblidfkeit 3u[ammeiige|tel[t morben. 3d) gebe 
bie 15 Jcfjrlö^e, lüODon jeber einsetne genau ju beQd)tcn 
i(t, tfier sunäc^jt roicöer: 

ntüttcr, bearfitet biefe lUitteilungen ber (BeielU 

[dfaft 3urBebämpfung 6er SäuglingsflerbUc^fteit, 

iDcnn (Eucf} bas £eben (Eurer Kinber lieb i[t. 

1. 3e6e ntutter Joll iljrKinb felbjt su nähren 
oerjudjen, unb biejen Deriud), aud) locnn bas Kinb 
nid)t glcid} junimmt, mcljrcre IDodjen fort(cßen. Oft tritt 
bie Vn\lä\ bann bod) nod) rcidjiid] ein. 3iii 3roeifels" 
falle foll ber Rx^t, nidjt bie Ijebamme, gefragt roerben, 

2. VDenn bas Kinb fteine muttermild) befeommen 
kann, bann mu^ bie Kut^mild) von Kütjen getoonnert 
{ein, bie gefunb finb unb jtreng {auber gel]alten 
roerben, 

3. Die lUild} für Säuglinge mu^ jo friid) loie mög« 
lid} iein unb [oll (ofort nod) bem Utelken jtark ab- 
gekütflt iDerben, ba nur (tark abgekiil^Ile ntild) fid) 
längere 3eil f)ält. 

4. ITIildf, iDeId)e einige Seit kufjltallroarm geftanben 
^at, nerbirbt tn kurjer 3eit, fäuert unb serfetit jid) leidit 
unb iDtrb t)ierburd) 3U einem gclunbl)eitsgefät)rli(^cn 
nai(rungsmittel für Säuglinge. Derartige ITTiid), bie nodj 
nidjt einmal jauer ju (d}mei6en braudfl, ruft bei Säug- 
lingen Derbauungitörungen unb Breii)6ur^fall l)erDor, 
bekanntlid) bie l}äufig|ten ITobesurfadien ber kiin|tli<^ 
ernäljrten Kinber. 

5. Die lUutter oerlange für iljr Kinb im Ku^ftoll 
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fri((^e, gebüffite lUild). lUildf öarf nie einen Sa^ 
Ifaben. 

6. Swr Säuglinge ift audf bie teurere lUild] ber 

SanitQlsmol&ereien jetjr geeignet, toenn bie größte 
Sauberfeeit in biejen I)eTrfd)t, roenn bie Dlild) aud) auf 
öem Uransport in bie lDot)nung ber Kinöer [larft gefeül}lt 
toirö unö menn bie ITTild) nur einige Stunöen alt i(t. 

7. Damit öte gute tTlild) nidjt oerbirbt, mu^ {ie in 
einem jaubcren EEopf geljolt roerben, mu^ ju Ejoujc 
[ofort Qufge{iod)t unb bann in möglid)|t kaltes IDaifer 
gejtellt roerben, bas fjäufigcr ju erneuern ift. Jm Sommer 
toirb lie, toenn möglidf, am bejten unter flie^enber U)aifet= 
leitung geljalten. 

8. Der tTtilditopt, bie lllildiflaidie unö ber 
pfropfen (einfadjer Sauger, feein Sdjiaud), roeil biefcr 
Diel ju |d)roer 3u reinigen ift Dornblült)) müifen immer 
blitiblank fein, bürfcn beine geronnenen ITtildjrcjtc 
enfljalten, nidjt fauer riedjen unb finb jebesmal nadj 6cm 
(Bebroud) [auber 5U reinigen. inild}flaid)e unb Sauger 
müljen boppelt Dor[)anben fein, ba burd) öen abmedifelnben 
ffiebraud} eine iid)crere Reinigung er3ielt roirb. lUit 3u4ct 
ober bergleit^en angefüllte (Bummifauger als Beruf)igungs= 
mittel ben Säuglingen in ben lUunb ju [tetfeen iit gefäifr^ 
lidf, roeil baburt^ SduDomme unb nTogenhran&Iieiten 
ent|tef)en. 

8. Don größter IDid]ttglieit i[t es, bcm Säugling 
bie niild) rid)tig oerbunnt, nidjt 3U oft unb nic^t 
3u niel auf einmal ju geben. Die Mutter tut am 
bejten, gleid; in ber erften lDoci}e ber hünjtlidien (Emäl|= 
rung oon einem flrjt fidf genaue Dor|d)riften über 3u> 
Bereitung unb täglidje 3al)I ber ein3elnen inat)l3eiten 
geben 3U lafien. 

10. nur biejenige Hlili^, bie bas Kinb gerabe be= 
kommen [oll, ©irb burd] (Einjf eilen in einen lopf mit 
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marmem IDaüer angetoännt. Die anbere lUild) mtrb 
ftalt gel)alten. iErinftt öas Kino bie S'fljdie nidjt ganj 
aus, barf ber Re(t ber lUildf bem Kinbc nid;t nod) ein» 
. mal gegeben roerben. 

11. (Bleid) beim erlten Durdjfall ober (Et« 
brcd(en i[t ber flrjt um Rat 3u fragen. 

12. 5ür größere Kinber i[t geliüljite mildj roenigcr 
noitoenbig, meil jie gemijdite Ko|t genießen. (Bcn)öt)nlid[e 
Caben^ unb Kellcrmild] tjf jur Säuglingsnafjrung ni(^t 
geeignet. 

13. ntild) barf heine Sufä^e cntljalten, burd] roeldfe 
bic ffierinnung Derfjinbert rocrSen |oIl. fllle berartigen 
3ufä^e (inb Idjäölid). 

14. ITtild), bic kleinen Kinbern gegeben inirb, muft 
Dor Derabfolgung an öiefelben jebcsmal Don einem 
(Ernjadjfenen geftoftct icerben, um fejtäujtellen, ob jie 
Qudf nidft fauer ober bitter fd)me(fet. Der Pfropfen 
ber Slff^ie barf babei jeboiti Don ben (EriDad)fenen 
nicfft in ben eigenen Iltunb genommen roerben. 

15. ntan feo(i}t bie lUild) am beften in einem foldjen 
lopf, in bem fi^ jugebedtt gleid) aufberoatjrt roerben 
kann. ITTililt foll ni(^t oicl umgegolfen roerben. 

3(t! mÖ(f)te Dor allem bie einfadfe Probe [)in3ufügen, 
rooburd) feltge|tellt loirb, ob eine Illild) etroa im Begriffe 
i(t, in Säuerung überjugefjen , looburd) {ie für kleine 
Kinber I)öd)tt gcfätjrlidj roirb; ITTan feßt 3U einem lee» 
löffel Doll Illild) in einem probierröfjrdjen (in allen flpo« ' 
tljeften für roenige Pfennige ju Ijaben) cbenfoDicl benatu- 
rierten TO^'i^gen Spiritus; fri|rf)e niildf bleibt unoeränbert, 
3iDeifell]afte gerinnt alsbalb ftäjig. Ungeeignete ntild) 
ift auf keine ZDeife oleber gut ju madjen ! IDo keine 
DÖUig juDerläJIige lUilct) 30 tjaben iit, nimmt man am 
beften eine gute fabrikmäßig präparierte ITtildj. 3n 
biefer Rict(tung |tnb ju empfet)len; 
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1. Die BaAtjausmilc^, genauer belprodien S. 40. 
üiefe bim feinblidjen DcrbauungsoermÖgen gut angepaßte 
UTild) roirö in üier Sorten in ben ^anbel gcbradjt, bie 
einen jteigenben prosentlats Kafein entEjolten, je nad[ ber 
Derbauungskraft bes Säuglingsmagens. Sorte I i(t für 
Kinber in ben erften 2-3 ITtonaten ober für bie eritc 
Seit nadf bem CEntmötjnen bejtimmt, Sorte II für ben 
britten ober oierten Htonat, Sorte lil für Kinber oon 
4-5 lUortttten, Sorte IV für Kinber oon 10 lUonaten 
unb metjr. Alle Sorten können fterilifiert , pajteuriliert 
unb aud) gar nid)t erlji^t abgegeben irieröen ; letjteres 
für öen Sa'ii öq^ öie Sterilifierung nadj Sofl)let im t)auie 
Dorgenommen luerben |oll, 

2. Das Biebertfdje Ral)mgemenge, |d)on S. 34 
beiprodjcn. TTtan Derinenbet baju bas Don 6cn inil(^= 
inerken En 3cDingenberg (t)e[|en) berg^ltellte Ramogen 
in folgenber IDeife: ITtan oerrüljrt einen gefindjenen Cöffel 
Ramogen aus ber Konferoe er(t für Jid), bann unter a\U 
mäl)Iid)em, anfangs tropfenroeife corgenommenem 3u|a^ 
mit einem £öffel novtjer abgefeodjten unb abgelegten 
^ei^en IDajfers aufs iorgfältigjte ju einem gleidimäfeigen 
Brei unb je^t bann löffelroeifc Don bemfelben IDaffer ju, 
bis bie gerounfdjte Deröünnung erreicht ift. Dann ift bie 
ITalfrung 3um i5ebraud}e fertig. 

ITtan mifdjt entioeber 1 Cöffel Ramogen mit 9 £ÖffcI 
IDaffer, namentlid] loenn man fteine äUDerläffige RTili^ 
3Ur Derfügung fjat, ober man nimmt auf 1 Cöffel Ra= 
mögen 13 £öffel IDaffer unb 2 £öffe[ abgefeod)te ITlil^. 
mit biejer RTildfung roirb ber Säugling bie erften 2-3 
IDod)en ernäfjrt. Ejat bas Kinb immer gute (Entleerungen, 
nimmt aber nidjt meljr genug ju, fo fteigt man buri^» 
fdinittlid} nad) 1 -3 IDodjen immer |o, ba^ man 1 £öffel 
ITtild] mel)r ju ber angegebenen ITtifd)ung Ijinjufügt, Bei 
gut Deröauenben Kinbern kann man aud) |d)neller ben 



niiIdf3Uftrt( er^ö^en. Bei Kinöem mit fc^r empfinWid]« 
ober ftranfeem Derbauungsapparat öagegen nimmt man-' 
me^r lÜQJjcr, anfangs 18-20 Cöffel. 

(Eine jtDeite ItTetljoöe beitet)t nur barin, bog man 
bie Dom Kinbe gerabe genommene IHildjmifdjung (f. unten 
unter 3) burd) Ramogen}u|ag naljrljafter mad)en roill. 
ntan leßt bann ju ber oerbünnten Ku!)mild( (1 Ecil 
ntildi 3u 3-2-1 leil roaljer ober 2 Kut(mil(tt 3U 1 maHer) 
auf je 1 £iter 1' s-3 (Efelöffel Ramogen ju, ober 'A-1'/» 
leelöffel Ramogen auf jebe (Einjelflaidje. 

tDirb jebe (Einjelportion mit abgeborfjtem tOalJer unb 
abgekod}ter nTi!(^ fri[d) Ijergeltellt , (0 kann }\e |ofort 
roarm gegeben roerben. Bereitet man bie gan3C lages« 
menge auf einmal, jo mug man fie in einem ITTildjtopfe, 
morin fie abgcftülflt unb unberüi)rt jteffen bleiben muß, 
ober in ben S'iiidjen bes Sortfletapparates kurs aufge&ocfjt 
unb bann ebenfalls feül)l aufberoat)rt loerben. lUan redjnct 
als lagesportion burd}id}nittlid) im cr|ten lUonat 400 bis 
800 ccm, im jireiten 800-1000, im britten bis [e(^(len^ 
ntonat 1000-1200, Ipälerljin 1000-1500 < 
gibt oon ber (Beburt an 8, bann 7, bann 6 tTtof)l3eit( 
in 3n)ild)enräumen oon 2-2^ i Stunben unb redj 
öie ein3elne nial)l3eif anfangs 20-30 ccm, bann 1 
fteigenb 50-100-200, aule^t 250 ccm. (Ein lEeelöflelj 
ein Kinberlöffel 8, ein (Eßlöffel 16 e 
flbmejiung ber üagesportionen 
einen ITIefejtilinber. 

5iir befonbers 
Ramogetigi 
6iebect[j 
Don t 
roirb. i 
Ramci 
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Idfung. Sic bcfteljt aus Kul)mildt mit einer 6"/« igen inild]= 
3u*erlö[ung (auf je 100 g IDaJIer 6 g djemijd) reiner 
niiId]3uAer, cgi. S. 107) Dermildft. 3m 1.-4.ITtonatmiI(i(t 
man 's 1 Kuljmild) unö ','l' ] I0af(er 3uer(t mit 30, bann 
mit 40 g iniId)3uAer, im 5.-8. lUonat mit 50-55 g 
nrildiaudier, oon ba ab bekommen bie Kinier unueröünnte 
Kufjmild}. Hur lel^r Idiroadjc Kinöer ober joldje, öie eben 
eine ahnte Kron&fjeit überltonben f)Qben, be&ommen bie 
lUild) mit boppell looiel einer 4';s''/uigen niiId)3uAer= 
lölung Derbünnt. Die fertige DTifdiung mirb im SojI)Iet= 
apparat fterilijiert. 

4. Die ®ärtnerid|e Settmild). Sie ijt burd} 
Sentrifngieren oon einem leil ber lUagermildf unb oon 
lTIiId)Jd)mug befreit unb baburd; fettreiii)er als gerDÖl)n= 
lidje Ku[)mild). Und) bieje toirb im Sorfjietapparat in 
ffiinjelportionen fterililiert ITtan hann jie in ben lTicber= 
lagen in größeren Stäbten in titerflajcfien (terilijiert be= 
jieljen. 

5. Dr. lEIfeinffarbls Kinbernatjrung. Über bie 
3u|ammenfegung ift Idfon S. 119 bas nötige mitgeteilt 
roorben. Sie enfI)Qlt bie KoIjIef)r) brate 3U 76"," in löS' 
lid]er Sorin- als Dertrin unb 3u*er; beim Koiiiert gefjen 
oieitere IS",« in £ö|ung ; bie übrigen 6"/o toerben naiJ| 
mafegebenben Unter|u(f)ungen aud) Don jungen Säuglingen 
Döllig Derbaut. flud) J)ier ijt bie Sterilijierung ber (Ein3el= 
Portionen im Soft)Ietapparat 3u empfeljlen. 

Die ffiebraudjsanroeijung i|t folgenbe : 
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Bei Subereitung für ben Doilen Eagcsbebarf löjt 
man bie für 6as fllter 6es Kinbcs oorgefdiriebene lUenge 
Kinbemat)run9 mit bcr baju be(timmfen (Quonlitiit l)ei&en 
IDallers auf, |o bo^ fid} bcine KIümpd}en bilben, fügt 
bie ntild) tjinju unb koct)t öie Suppe 2-5 ITTinuten in 
Dr. 2!t)einfjarbts Dampffeodjer ober 4-5 Ittinuten in 
einem geiDÖljnliiifen lopf unter ftetigem Umrübren, roobei 
ettnas tDajfcr jum (Einftoctjen jugegeben roerben mufe. 
Die fertige Suppe oerteilt mon fogleid) fjeife in bie DorI)er 
gereinigten unb ermürmten Slaldjen, oerftopft bieje [org= 
fältig mit rein gctjaUenen Pfropfen unb (teilt |ie jur 
rajdjen flbliüfjlung in ben Keller ober in einen anöeren 
ltül)len Raum. 

Bei Bebarf bringt man jebesmal eine S'if^^ burdj 
Dorfiditiges (Einjtetlen in tjei^es IDaffer auf öie nötige 
Temperatur (38" üellius = 30" Reaumur), beDor (ie 
bem Säugling gereidft toirb. 

Kommt ein Sterilifierapparat (Sojf)Iet jc.) 3ur Der= 
menbung, fo roirb bie Kinbernafjrung 3Uerft mit tDafier 
4-5 lUinuten lang gekod(t, bann bie lUild) tjinjugcfügt, 
öas iBanje auf bie 5Iaid|en oerteilt unb in bekannter 
tDeije 10 Rlinuten (nid)t länger) |terili[iert. 

Ittan öarf nidjt meljr neljmen, als in ber Dotfi^rift 
angegeben ift. 

6. Sojl^lefs Räljräudier, Don ber näljrmittclfabrifi 
ntündjen in Pajing bei RTündien, ogl. S. 120. tUan 
mift^t im 1. Rtonat -"n> l RTild} mit * .d 1 IDalicr unb 
4 Teelöffel DoIl näl)r3U*er (45 g) ; ffinbe bes 1 . unb im 
2. ntonat •'i.i 1 mild) unb «'.o 1 rDaffer unb 6 Icelöffel 
nä[)r5u*er (60 g); im 5. unb 4. ITtonat ' uj 1 Utild} unb 
^10 I IDafier unb 8 ECeelÖffel näl)r3u*er; im 5. unb 6. 
ntonat ^1.. I mild) unb ='10 l tDulfer uub 9 üeelöffel 
näfjrjuffeer (90 g); im 7. monat Vo 1 mild) unb ^ 1» I 
tDafter unb 7 leelöffel näf)r3uAer (70 g); im 8. monat 
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Vio 1 nrild] unb ^'lo ] IDoffer unfe 4 Icelöffel nöljramfeer 
(45 g). Bei eintretenber Derjtopfung erje^t man ein 
Drittel bis bie ^älfte bes IToIjrsmiiers burd] Cöflunös 
ntildi3u*er. Die (Hinjelporlionen rocrben im Softjlet« 
apparat (tcrTlijiert. 

7. pegninmild}, ugl. S. 41. Die ItTild) iriirb 
Dorbereitet, mie bort bejdjrieben ijt. ITur (ür gans junge 
Säuglinge i(t eine Derbünnung mit lDa(fer nötig. 

Die allgemeinjte Beöeutung unter öen bclprodfenen 
Derfat)ren fjat Dorläufig rool)! bie fjeubner'I)of fmann = 
SoEf)let|d)e IUiicf)ung. Die (Einfadil^eit ber Bereitung 
ji(i}ert itjr bie größte Benugung, unb folange man fett^ 
reid)e, gute lUild) jur Derfügung f)at, ijt ber Unterjdjieb 
an nät)rD)ert nod; \o gering, ba% it)n ge(urtbe Säuglinge 
burd] reidjlidjes tErinken roieber ausgleid)en. SdnDä(f}= 
Iid)e ober kranh getoejene Kinber bugegen mürben bie 
Dermet)rte S'üiligfeeitmenge niiiit jo gut beroältigen. Sür 
bie|e empfetflen mir am meisten bie flnroenbung Don 
tEfjeinijacbts lösliiier Kinbernaljrung ober non Batfeljaus« 
mild) ober Somatolemild]. 

tDefentlid) ijt für alle Kinberemalfrung, ba^ iDirfi= 
lid) (terile inildf aus oöllig reinen S^cf'*!*" ^^^^ Saugern 
in ber ridftigen IDärme {ettoa 58" C.) unb in ben rid)= 
tigen, regelmäßigen 3ffiild)enräumen gegeben roirb. Die 
(DriginaI=SojIjlet=flpparate erljält man in guten 
(Beid}äften überall, unb mit [o genauer (Bebraud)SQn= 
roeijung, ba& eine Befdjreibung fjier unnötig iJt. (Benaue 
Befolgung i|t natürlid) nötig; roenn man es aber einmal 
gelernt ijat, iJt bie Sadje feljr einfad). Had) bem erften 
Irtonat {otl ber Säugling in 24 Stunben immer fieben 
ITtaljIjeiten fjalten, unb 3iriar alle 2','^ Stunben eine, 
nid}t öfter; am beften etroa um 7, 9'.'-', 12, 2'i's, 5, 7';'« 
unb 10 Ufjr, fo bafe er in ber nadjt ausrut)t. nur in 
ben erften oier ober Ied)S Cebensinodien unb bei |d]iiiad)en 
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nodjtlidfe lUafjIjeit nötig. Die gefomte 
nienge IlTuttennild) für 24 Stunden beträgt nadj »Eamcrer 
in öer erjten £ebensiDOct(e 20—478 g, in ber jnieiten 
IDodje 490—520 g, aljo etroa ha I, unb Itcigt bis jum 
(Enöc ber 20. IDodje auf 890 g. Bei ben Kul)mild)= 
mifdjungen mufe man nad) bem corljin ffiefögten etwas 
meljr redjnen, am (Enöe ber 20. IDod)e ettna 1 I, (o bafe 
man aud) bann nod) mit 7 Sofhletflaidien 3U 150 g 
auskommt. 

IDirb bie (£nttDöt)nung Don ber niutterbrult om (Enöe 
bes 9. £ebensmonats ober nodf fpäler Dorgenommen, fo 
reidjt -man bem Kinbe reine jterilifieTte Kufimild), unb 
biete loll bis jum Snbe bes 2. Cebensjafjres bie Ejaupt= 
nafjrung bleiben. (Bejunbe Kinöer hönnen nad) nollenbetcm 
erjlen EebenstQfjre "Staxehack, Brot, ITtildjmelflfuppen u. bgl. 
ncbenf)er ei|en, id)roädjlid)en gibt man mit Dorteil audj 
Kinbermelfifuppen. Siritt bie (Entn)öl}nung oor bem 
9. ntonat ein, fo gelten burdjaus bie DoTfdjriften über 
Dcrbünnung ulro. , bie mir mitgeteilt Ijaben. Die (Ent= 
roöfjnung foll niomöglid) langfam unb Qllmäljlict) DOrge= 
nommen merben, inbem man erft eine ober jinei, nadj 
unb nad) mel)r Bruitmaljljeiten burd) SIa[rf)enma()l3eiten 
erlebt. Üiele Kinber nel)men allerbings'bie SIfli*|C nur 
bann, roenn if)nen bie Bruft gana entsogen loirb. 



XII. €cnäf|niiig tei J^erbauung^ltranj^geiten 
bti ^äiigling^. 

Die jaubere, DOn 3er[e^ungsfeeimen freie (Ernölfrung 
bes Säuglings läfet iljn, roenn jie peinlid) unb oI)ne flus= 
nat)me burd)geful)rt roirb, aud) bas für bie I7erbauungs= 
krankl)etten gefä()rlid)[le erjte Ijalbe 2o^^ bes Cebens gut 
überftet)en. Bei ld)roäd)eren Kinbern fiommt es freilidj 



1 



aud) öabei nidjt [elten ju Störungen, un6 jniar ftaburd}, 
öafe bei Kutjmildiernäfirung ber nidjt »erbaute Ka(ein = 
reit im Darm in giftige Bahterienjerfe^ung gcrüi. Diefe 
Deränöerung, feie gemäf)nlictf als Di)spepiie 6cr Säug^ 
linge be3eid)net roirb, oerrät lid) baöurd), 6ü§ öie (Ent= 
leerungen fjäufiger, rocidjer unö ung!etii)mQfeig, bröAelig 
rocröen, ba^ Bläljungen abgelten unö fcibjdimersen auf' 
treten, 6ie öqs Kinb burd) Sdjreien un6 fjeraufsietjen ber 
Beine äußert. B)eitert)in ftommen oft nud) Derminbcrung 
ber ffifeluft, flufftofeen unb ffirbred]en Ijinju. Z\i au^er= 
bem bie ITal^rung oerborben, mos nomcntlid) in ber 
tjeifeeltcn Seit |el)r oft oorttommt, jo entoiiAelt |id) bas 
ganse Bilb bes BrcdjöurdjfaUs, ber toegen iljrer (Bc= 
fäf]rliti){ieit mit Red)t fogenannten Kinberdjolera. Sie 
bann allerbings aud) of)nG rorausgeijenbe Di}spepjie 
[djnell unb bebroi)Iid) eintreten. 

IDenn bie Dortjin beldfricbene Di)5peplie auftritt, ilt 
CS immer fiödfjt a)aljr(d)einlid!, ba^ ber 3uer(t oon Biebcrt 
(o genannte jif)äblid)e llafjrungsrelt baran Idjulb i|t. 
Bei frijdien Störungen bielcr Art genügt es, bem (Brunb= 
übel burd) größere üerbünnung ber ITat)rung absuljelfen, 
am bellen aber entfernt man für einige Seit bas unöer= 
bauUdic Kafein, inbem man jtatt ber reinen niiIiJ)nQf)rung 
Ramogen= ober Kinbermel)Imiid}ung Derabreidjt. Streng 
ijt barauf ju fjoltcn, ba^ nidjt öfter als alle 2';'s Stunben, 
nacf[ ber Uljr gclet)en, bie ITaljrung gegeben roirb, nur 
bei gan3 elcnben Kinbern alle 2 Stunben ; in ber 3n)i> 
(dienjeit barf trot) alles Sdfrcicns I]öd[itcns bünner üee 
teelöffelroeife gereidjt roerben. Beftel)t bie D t] s p c p f i c 
Irf|on langer in geringem (Brabe, ber jid) nur burd] 
ungenügenbe ffieroiditsjunaljme unb (Üuerlidje ober brö(ft= 
lige Ausleerungen Don etroas üblem tBerud] öufeert, (o 
mufe ebenfalls bie angegebene 3roijd)en3eit 3mifd)Gn ben 
lUafjIjeiten jtreng eingetjolten unb bie geiDÖl)nlidie Kul}^ 
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mild|mi|d!ung burd] ganj nerÖQuIiilje Subereitungen er> 
fe^t roeröen. ds lä^t jid) nidjt immer ein 6e(timmtes 
Präparat als bas allein Ijtlfreidje tjinftellen, Der|d)ieöcne 
Kinöer oertfalten (id) gegen bas einselne ITtittel atid) oef 
(d)ieben. flm bejten betriäl)rt I)abcn lid} meiner Hnfii^t 
nadf für bijspeptijdie Säuglinge : lEf)einf)arbts Kinber= 
natfrung, Badifjausmild), Somatofemild} unb peg = 
ninmild). Kommt man mit einem öiefer ITTittel niii(t 
äum 3iel, genaue Befolgung bcr flnroeijungen noraus= 
gefehlt, |o mu^ man eben eines ber anberen Der|ud(en. 
5ür 6en Bred)burd)f all i[t es am bejten, am 
eriten läge gar fteine Haffrung, (onbern nur teelÖffeU 
iBci(e abgeRodftes tDa|fer ober bünnen lee ju geben, um 
ben Dürft 3U löldjen. Die Idieinbarc Sraufam&ett gegen 
bas Kinb ift oiel fdjonenber, als toenn man in ben 
gärenben ITtagen= unb Darmtnljatt neue naf)rurtg l)inein> 
bringt, bie alsbolb ber 3erfe§ung anljeimfällt unb neue 
Befd)rDerben unb (Befal)rcn fii)afft. Der Bred)burd[fall tjt 
immer eine lebensgefüfjriicfje (Erferanfeuitg unb erforbert 
baljer in jebem S^\h ärjtlidje Bel)an6Iung unb Beftim» 
mung ber ffiinjeltjeiten. Bis jum (Eintreffen bes flrjtes 
kann man jid) jebenfalls auf tiafjrungsentsielfung bc- 
(d)ränfeen, ober roenn auf bem £anbe oiel 3eit bamit 
»ergebt , JEljeinfjarbts Kinbermebl barreidjen. 4s 
roirb für biejen Soll mit biinnem Reisroailer gekodjt. (But 
geroaldjener Reis mit genügenbem bodjenbem IDaifer über» 
golfen unb 3u einem gans bünnen Sdjleim gebod}t; bic 
[d(led)te Kinberjlubenmanier roill immer ben DurdifaU 
mit bidieren flbEiodjungen Don Reis, (Serfte, l)afer ü]m. 
bekämpfen unb füljrt baöurd) tltel)[tcile 3u, bie neuer 
Serje^ung anfjeimfaUen, anftatt ber unfd)äblid)en bünnen 
Cöfung ! 3u biejem Reisojafler gibt man bie für bas fliter 
bes Kinbes corge(d)riebenen ITlengen ff fjeintjarbtf d(er 
Kinbernafjrung, S. 327, unb hod)t jie bamit auf. (Erft 



am (Enöe bes Bred)t>urd)faIIs, toenn ftein (Erbredjen mefjr 
auftritt unö öic Ausleerungen roteber normal njeröen, 
[e^t man toteber ITtild; ju, uuö jtoar in öer IDeiSe 
jteigenb, roie öie folgenöe ICabetie non Dr. Simon es 
angibt : 



1, log I 2. Sog | 3. Vag 






Sugllng in 



Säugllnglra 



Ilnoltn 



Säuganoim 
5. unfc 6 irionot 

Säuallna oom 
7. bis 9. inonol 



mm)« 


■6^ ^m" 

650 tDoi)« 


s: 


5Sa madJr 


traHer 


135 Ibeinfj. 
950imiä, 
1500 IDotifr 



9] l[t)tinb- SO 3t)(tnt|.. 70 Hblnt). ! 60 Utidn^ 4S Ilbelnb. 
580 IDnlln W mnoi >I25 niLld) 185 mild) 230 tlllldi 
520 tDoIlfr 455 IDoHet 393 ICnifer 330 IDoFKr 



750 romtfr 670 romitr isso VDa\itT 500 OnlKr 
150 51ieinU. 130 Tfifinl], HO trb(int|. | 90 Ihfinfj. 75 Ibeinlf. 

000 rooii« 125 imidj 1350 mild] |375 mlidi soo mit« 

B75 tDoD« |750 mon« '625 IDaifec , 500 tOafltr 

noUbeinh. 150 ttfi'in*l.,l30 

1250 lrio[[(r 180 mitd) 400 

1070 »iiDer S50 

ISOIticlnb. 160 Hbfltif)- 140 

1330 tDailtr 250 Hltld) 500 

1080 TOnltn 830 

mirinft. 175 (riiti'*.,150 -., „ , ,-.„-,- , ,. 

1500 IDalllr | 300 millD 600 Ititicb i950 tnUd) 1250 tttild) 
1200 OTuflec 900 "-"-- """ ■"-■>-- -" m-«- 



Dertoenbct man Somato(emild) bei ber Be^anb= 
lung bes Bvedjburdifalles, [o beginnt man nad| öem 
nafjrungslojen üage mit ben aller&ünnftcn lTIiid)ungen 
un6 perltärkt lie er|t gans a[Imä[)lid}, roenn man jieljt, 
ba^ lie Dertragen derben, fltjnlid) oerfätjrt man mit 
Pegninmild) unb Badff)ausmildj. 

€ine bcionbere 5orm ber Säuglingsbijspeplie iit bie 
5ettbiarrI)Öe. 5s roirb babei gerabe bas Sett ber 
Italjrung nidjt ausgenu^t, jei es, roeil es in unjroeÄ^ 
mäßiger, nidft genügenb fein ober gleidjmäfeig oerleilier 
5orm jugefüljrt tourbe, fei es, bafe eine bejonberc S(i)ü)äd)C 
ber Derbauungsorgane gegen 5ett befteljt. Der Kot ift 
bann reidjlid), graugelb ober graurötlid], |d(mierig unb 
fettglänaenb unb linnn bei ber mihrolfiopifd)en Unter= 



{u^ung bis ju -,3 $ett auftoeiten. ntan gibt bann, 

njenn DorEjer Ramogcn, S^t* o^'^r Rafjmsufati gebraudft 
rourbe, 9etoöl)iiIid)e ITtild), roenn fjiermit ernäf)rt rourbe, 
abgeraffinte ITtildj, ober mad]t einen Derjuii) mit pegniii' 
mild), flud) iEf)einljarbts Kinbermel)! mit Vfliiäi unb 
IDaiier gekodjt ober Soff)Iets näfjrjuAer jinb für biefe 
Solle 3um Der|u(i) 3U empfelflen. flilmäljlid) gel)! man 
bann roieber ju fettreiii)erer ITaljrung über, forocit |ie 
oertragen roirb. 

IUe Derjtopfung bcs Säuglings roirb am beften 
burd) DergrÖfeerung bes 5ettgef)altcs ber Hal^rung be= 
kämpft, man je^t Roljm ober Ramogen ju ober toÖEflt 
ftärftcre Scttmild). flud) ein äulog oon nTiId}ju*er, ogL 
S. 329, tut oft gute üienlte. 



XIIL Crnäörung her Müttn. 

IDenn bic junge ITtutter cor ber 3eit tf|rcr Ijoffnungcn 
eine jroecftmä^ige drnäljrung burd)gefüljrt fjattc, fo bc= 
[tef)t kein ffirunb, [ie nun 30 änbern. Dagegen ift es 
bringenb 3U raten, fetjlerf^afte Kojt nod) rid)tigcn (5runb= 
fä^en 3U änbern unb DiÖtfeliler 3U oermeiben, jetfr fette 
Sleiid)= unö Sildjg^ndjte, (Erbjen, Bot)nen, finjen, Rot^ 
unb lDelfd)feraut unb Sauerkraut unb ftarh geroürstc 
Kud)en u. bgl. nid)t 3U genießen. Den oielfad) auf- 
tretenben (Belüjten nad) unoerbaulidjen Speijen ober 3. B. 
nad) (Benu^ oon rol)em (Dbjt morgens nüdjiem ober 
toäfjrcnb ber Hadjt joll nidjt nadjgegeben werben. (Butcs 
Sureben unb Ablenkung bringen meijtcns Ieid)t barüber 
nieg. Die IMenge ber ITaljrung brauet)! nid)t größer ju 
lein, als jie in ber Dorffergef)enben Seit jur (Er[)altung bes 
(Beroidjtes ausreid}te, insbejonbcre ijt übermäßiger Sleif'^' 
genuß jetst jo unjroedtmäfeig rote jonjt. Bei |d)iDa(i)lid)en 
unb blutarmen Sfi^u^i^ ift bejonbers barauf 5U ad)ten, 
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ba^ |ie Ijmreidjenft Jett in (Bejtalt Don lUildf, Rafjm, 

Butter un6 reidjlid) (Bemüfe 3u jid] iietjmen. Die Kar= 
toffeln beiDäl)ren jid) aud) in öiejer 3eit als be(tes mittel 
3ur Regelung öer Deröauung, ogl. S. 97. Der flllto^ 
Ijolgenu^ |oll foDiel roie möglid; unterlal|en roerben, nur 
ausnaljTnsroeije linö mäßige ITIengen 3U (Benufejroctften 
erlaubt. Bejonbers muß öanor geroarnt roerben, IDein, 
Portinein, Kognali u. bgl. als lUittel gegen Silimerjeti 
ober (onjlige Be[d}tDerben anjuiDenbcn. 

3n mandfen Sollen i\t es angeseigt, 3ur (Erleid(te= 
rurig ber iBeburt in ben Dorljergel)enben 5-6 IDod)en 
eine fd)mälerc Kolt ansutoenben. tlatürlid) barf bas nur 
aus guten (Brünbcn unb auf är3tiid(en Rat geidjefjen, 
bamit fiein SdjQben angerid)tet roirb. Dieoonprodjoronilt 
für ganj beltimmte Sülle angegebene "Diät ijt folgenbe 

ntorgcns 1 kleine tEaJIe Kaffee mit 25 g 3roicbadi 
mittags alle Arten $leifd), S'^]^, *Ei '" beliebiger 3ube^ 
reitung, bis 3ur Sättigung, ganj roenig Sauce, etroas 
grünes (Bemü|e, fett 3ubereitet, Salat, Käfe ; abenbs 
ebenjo, unter Sugabe Don 40-50 g Btot unb beliebig 
Diel Butter; als (Betränfi läglid) 300 — 400 ccm Rotroein 
ober ITto|elmein. 

(Es [janbelt (id; aljo um eine Koft, mie jie für 5udicr= 
hran&e empfoljlen roorben ijf, aber in |el)r ftrenger 5orm. 
Sdjroädjere Si^cusn mü(jcn babci {ebenfalls Diel liegen 
ober gar ganj bas Bett Ijüten. 

Das übermäßige (Erbredjen ber Sdiioangcren 
bebarf natürlidi in erfter £inie einer biätetifd)en BeE)anb> 
lung. lEritt es [djon in ben erjten ITtonaten auf, |o 
genügt es im allgemeinen, bas erfte 5rüf)[tücit nod) im 
Bett unb möglid)!! offne flufridjten nel)men ju laffen unö 
eine etroas oorjidjlige Diät, mit (orglidjer Dermeibung 
[dfroerer Speifen, anjuorbnen. Rul]e nad[ ben RTalflaciten 
bleibt immer iDid[tig. (Eine anbete 5orm beginnt crft 
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am Cnbe bes dritten tttonats unb Aauert geii>ol)nUd) 2-3 
ntonate an, flbgejeljen Don Derein32ltcn jc^toeren Sollen, 
öic einer ärjtlidfen Befjanblung unb fluf|id)t bcöurfeTi, 
erreid)! man babei am meiften mit Bettrutjc unb aus= 
lil}lie^Iid)er lUildjfioft, ogl. S. 43f., bie man bei nadi= 
Ia(jenöem i£rbred)en allmaljlid) oerminbert unb burd) gc= 
n)ö[)nliii)e Kojt erfe^l. IDirb aud) bie lUild) erbrodfen, 
[o mu§ für einige €aqe Döllige Bertruffe, offne jebe Be> 
toegung, unb ööllige (Entfjaltung non jeber feiten un6 
flüliigen natjrung burdfgefüt)rt coerben, aud) (Eis(tü*d}cn 
[inb Dcr&oten. (Erjt am 4. ober 5. läge, roenn feeinerici 
(Erbtedfcn mcl)r Dorgeliommen mar, fängt man mit kleinen 
Btengen Zee, Bouillon, (Eigelb roieber an. Hur bei 
großer Sd}n)äd)e gibt man mäljrenb ber I)ungertage Xläi)r= 
kliftiere, ogl. ben folgenben flbldjnitt. 

"Die (Ernäl]rung ber IDödjnerinncn tourbe 
frütjer im roelentlidjen als ^ungerbiät getjanbtjabt. Das 
i|t nid]t 3ii)c*mäfeig. SelbftDerftänblidj bebarf bie au6er= 
orbentIid}e Derünberung ber gefamten KörperuertjältniKe 
eine Berüdtltdiiigung infofern, ba§ oon ber getoötinlidjen 
Koft für bie crflc Seit abgefeljen roirb, aber barum 
braudjt bod) nidjt gehungert ju loerbcn. Die üblidjen 
Sd)Ieim|uppen (teilen aber roeiter nid)ts als eine Ejunger< 
boft bar, fie beji^en tro§ alles Kinberftubenglaubens (o 
gut coie deinen Itälfrroert. Dagegen l]attDinc6el fd)on 
cor 30 3a!]ren nadjgeroielen, ba^ Jdion tom erften lEagc 
bes IDodjenbettes ab folgenbe Ko[t ausgeseidjnel Der- 
tragen rourbe unb ber lDöd]nerin unb bem Bruftbinbe 
gleid] gut bekam: 

1 . Srüljitüdi 200 g mili^, 60 g- Semmel, 

2. Srüljltü* 200 g einfodjes (ofaergäriges, alholjol- 
armes) Bier, 30 g Semmel, 1 (Ei, 

ihittagefjen 750 g Bouillon mit 3 (Eiern, 1 Kompott, ■ 
Dejper 200 g ITtild), 60 g Semmel, 



Die Kolt in Derjcliielienen Kranhf|€iten unb auftönbeu. 337 

flbentibrot 200 g einfadies Bier, 30 g Semmel 
3ulammen 1,55 1 5Iü|ligbeit, 180 g Semmel, 4 Sier, 

1 Kompott. 

3dj mürbe nur btc flbänöerung empfefjlen, jtatt öes 
Bieres Kabao, mit tDafier bereitet, einsuje^en, iebesmal 

2 Sieelöffel ooll. flud) anbere flbroetiiflung ijt gcjtattet 
unb ertDÜTiIclit, namentlid; beim 2. 5rül)itü(Ji unb abenbs 
n)a[ieriuppe, ITtetjIIuppe, Bouillon, Kinbermeljlfuppe ujoi. 

Dom 7. ?Eage ab geljt man, inenn 6as Befinben 
gut ilt, allmäl)Iii}i 3ur geiriöf)nlid)en KoH über. 

Bei Stillen ben i[t eine normale, bis 3ur Sättigung 
reidjenbe Ko[t in ben früfjer angegebenen (Brenjen, ngl. 
S. 19, bas rid)tige. Überfutterung bringt keincsroegs 
eine reiii)Iid)erc ober be|jere nTild) juroege. Dagegen 
tjaben bic legten 3'''fre gelel)rt, ba^ Somatofe unb 
rooljl aud} Roborot unb Cropon bie ütildjab [on = 
berung anregen, toenn man Don Somotoie breimal täg= 
lid) einen ileelöffel ooll, Don EEropon ettoa boppelt |0Diel, 
Don Roborat etroa 80 g täglid) Derabreid}t. 



XIV. Äünftlid^E Cniaöcuns. 

1. Sd}Iunbfonbenernäl}rung. Bei Derjdjiebenen 
3ujtän6en roirb eine (ErnÖljrung burd] bie Sdilunbjonbe, 
bie bis in ben lUagen eingefutjrt i|t, ärjtliii) oerortmet. 
flm be|ten füttert man babei breimal täglid] unb gibt 
jebesmal '■Id I Tftild} ober beÜer Roljm mit 2-3 (Eiern 
unb 100 g 3uifeer, aud) Kafeao= unb Kinbermel)l= ober 
Ijt)giamaabfeod)ungen |inb 3U empfcljlen. Bei längerer 
Dauer ijt es oft bejonbers gut, eine gemijdjte Ko|t, 
natürlid} olfne Knodien unb fonftige unnerboulidie JTeile, 
fein jerkleinert nnb mit Suppe in bünne Breiform ge= 
bra^t, in ben lUagen einaufiilfrcn, S'^'I*^» ffiemüie, Kar= 

OarnblQt^. t>iat(ti|<l)es Koi^bud). 2. Hufl. 22 
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foffeln u(m. Der 3uia§ uon ITäljrpräparaten, Roborat, 
Itutrole, Somatoje, Iropon ift |efjr jiDetfemofeig. 

2. ntalttiarmernätjrung, Tläf)rfilijtiere. 3n 
beftimmten Sö"sn joll feem Kranken bie ITaljrung burd} 
Klilticr beigcbrad)t roeröen. (Eine ausreidjenbe £rnäi)rung 
auf öie[em IDege ijl ni(t)t möglid( , ba ber Darm nidjt 
genügenbe ITtengen ber it)m jugefüffrten näljrjtoffe auf» 
nimmt. 3mmerljin ijt metiigjtens eine gerotlfe Bereii^e' ] 
rung tier (Ernäl)run9 möglid). I 

flis Dorbereitung für jebes ITä^r&Iijtier iriirb mit 
bem 3rrigator ein ffinlauf oon 1-2 £iter lauroarmcm 
IDafler gegeben, mit Sufag oon 70-150 g Kodilalj. (Ein 
ICeil öer SWIfigheit mirb aufgelegen untt in bie Säfte 
öes Körpers aufgenommen unb »erminbert bamit ben 
Durjt unb bie roaÜernerarmung bes Körpers ; ber Re|t 
gel)t toieber ab unb reinigt ben Darm oon Kot unb oon 
ben Reiten früijerer Itä^rhliftiere. (Eine Stunöe nadj 
bem (Einlauf gibt man bas nöljrWiftier. Rlan benutjt 
baju 150—250 ccm lauroarmer 51ül|iglieit, bei Kinbem 
l)Öd)|tens brei (Eßlöffel DoU, unb brüAt jie mit einer tief 
eingefüf)rten Sprige mit iDeid}em Sdjlaudjanjaö Iang|am ' 
Ijinein. flm beften i[t lU il d( , bie man mit 2 - 3 roljen (Eiern 
unb 3 g Kod}[al3 ober mit 30-50 g IDittejd(em Pepton 
Beriefen Sann, flud) flbhodjungen oon Kinbcrmc^I mit 
IDaffcr ober mit ITIild), in ber Suiammenjc^ung ber ge« 1 
iDöI}nlid]en Kinbermel^ljuppen , ober Derrüt^rungen Don 
3 — 5 (Eiern mit tDalJer, 3uAer unb Salj, enblid) bie oon 
Ceube erprobten SIei(d)ponfercasmi(d)ungen aus 50-100 g 
fel)r fein geljodtter Baud}(pcid)elbrii[e oom Kalbe, 150 
bis 300 g fein gctiacfetem Rinbflei|(t) unb 50-45 g Jett, , 
bie mit lauem IDaüer ju Brei gerül)rt Kerben, jinb gut. 

ntan n)ed]|elt jmedtmägig mit ben ITtitteln ab unb J 
gibt 2-3maI täglid} ein Ität^rkliftier. ITreten (Erft^ef' 
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nungen Don üarmreijung ein, |o mu§ man mit ben 
Klijtieren aufliören. 

3. drnäfjrung öurd) (Einfpri^ungen unter 
öie ^Qut. 

3n Sällen, too ITtagen unö Darm für bie (Ernäijrung 
tperjagen, ijat man nerlud)!, burd] (Einlprigung Don Wälft-- 
flüiligtieiten unter bie f)aut, burd) eine f)of)Inü6eI, toie fie 
in kleinerer Sorm 3u ITTorpIjiumeinlpri^ungen ujoi. Det= 
menbet mirb, bem Körper bas nötige äujufüfjren. Die 
(EtfaJfrungen mit (Einfülfrung größerer ITIengen oon Kod)- 
laljioailer auf biejem IDege, roomit man Detblutungs= 
unb Sii)roäd]e3ultänbe erfolgreid) behämpft Ijattc, ermu^ 
tigen entldjieben ba^u. 

Ceiber f)at man btsf)er mit ber (Einjpri^ung tton (Ei-- 
roci^löiungen fteine Erfolge ersielt. Craubensudterlölung 
Don 10 ",0 tüirb ol)ne Schaben nertragen, ober bie (Ein= 
Ipri^ung ift |d)mer3f)aft, [o ba% man keinesfalls erffeb' 
lidie TÜengen uon bieler JlüHigfisit beibringen feann. 
Dagegen tfoben lid) bie oon Profefjor v. £eube einge- 
füfjrten ffilcinipri^ungen DoH&ommen ben)äf)rt. Sie 
(inb (d)mcr3los, roerben iel)r gut »ertragen, unb eanög« 
lidien es, bem Körper bettäif)tlid)e ITIengen S^^ 3" 9"*" 
flusnu^ung sujufütjren. ITtan hann bei a|epti[d)cm Dor> 
geljen ofjne Bebenden bis 3U 200 g reinen ©ÜDenoIs, 
auf meljrere Körper|teUcn nerteilt, täglii^ einjpri^en. Die 
nötigen ffiroei^Jtoffc müden nebenbei oom lUagen ober 
Dom Darm Ijer beigebradjt toerben. 
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Mal 54, 198, geröuiieri 73. 


Saättn ^^1 


ab1i]Tit^ 185. 


Badttidusmild) 40, 47, 325, 332. ^H 


fletdie 67. 


Bafftpulner 82, 35. ^H 


fllbumole 110. 


Baämerti 82 ff. ^^1 


flieuronat 112, 295. 


Baifers ^^M 


flifeofiol 18. 125 ff. 


Bantinghur 319. ^^H 


- njitftung mb (»e[af|ren 126 ff. 


Barid) 67. ^^1 


-fitie (Betränlie 104, 132 f. 


Bafeboroldie Kronlilieit 116. ^H 


flnanos 103. 


Bauäifellentjünbung 273. ^^M 


-eis, 247. 


ßediamelJQUce 211. ^H 


flnifette 135. 


Beamaise 163. ^H 


1 flntiii)t«n 5. 


Beeffleiidtfuppe 158. ^H 


apfel 103, 257. 


BeeffteaK 63, 163 f. ^^1 


: flpfelhfaut 106. 


tartare 59. ^^H 


Hpfelmus 221. 


Beef'tea 108. ^^H 


i flpfetlinen 103, 237, 242. 


Beignets oon $i|(^ 196. ^^1 


-eis 247. 


Behaffine 65. ^^1 


- limottaöe 253. 


Benebittttnet ISO. ^^M 


Appetit 2, 143. 


BettTuIie 813. ^^M 


Appetitanregung 285. 


Biebert 34, 144, 150, 325. ^^1 


flprifeojen 103. 


Bier 130 ff., 809. ^^M 


-eis 246. 


-I)efe ^H 


flrm« Ritler 223. 


-fuppe 160. ^^H 


flrtoli 134. 


BinsioangeT 31-5. ^^^| 


-creme 241. 


Birnen 103, 222. ^^M 


1 flspic 76. 


^^M 


flufifiufe 86, 89, 223 ff. 


Bifdtof 25^. ^^M 


au|tetn 69, 199 ff. 


Bishuit ^^M 


-juppe 160. 


^^M 
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Blafenleiben 293. 

Blei 67. 

Bleidifut^t 319. 

BItn66armeni3Ün6ung 290. 

Blookers Kakao 92. 

Blumenkohl 99, 216, 219. 

-juppe 153. 

Blutarmut 310. 

Blutentmifc^ung 11. 

Bobega 130. 

Böttcher 198. 

Bohnen 95. 

Boonekamp 135. 

Bouillon 16, 56, 145 ff. 

Booril 109. 

Brannttoeine 133 ff. 

Braten bes Steiferes 59 ff. 

Bratenfauce 62. 

Braunfc^toeiger Htumme 88, 132. 

Brec^burc^fall ber Kinber 331. 

Brec^reis 283. 

Bremer Seefal/rtbier 88, 132. 

BrillatsSaoarin 205. 

Brot 83 ff. 

-|uppc 150. 

-toajjer 251. 

Bru(^ 37, 51. 

Brü^e 145. 

BüÄIing 72. 

Butter 47 ff. 

Buttermilch 35, 290. 

Butterjauce 189. 

£akes f. Kakes. 

(Cafein f. Kafein. 

(Cellulofe {. 3eIIuIofe. 

(Lerealin 82. 

(E^ampagner 117 ff., 218, 309. 

(Cl)ampignon 100. 

-juppe 161. 

(E^olera 273. 



(Coffein f. Koffein. 
(Cognac f. Kognak. 
(Lomeb beef 74. 
(Cremepubbing 228. 
(Cremes 237 ff. 
(Cura^ao 135. 

Darmema^rung 338. 
Darmletben 273, 287 ff.; bei Säug« 

lingen 330 f. 
Daotbts 144, 175, 176, 185, 195 

196, 211, 224, 242. 
Dextrin 82, 88. 
Diabetikerbrote 305. 
Diät 270 ff. 
Diarrhöe 288 ff. 
Diaftafe 82, 88, 134. 
Dip^t^erie 28. 
Doppel-Sc^iff-niumme 88. 
Dor|<^ 54, 67. 
Dosquet 74. 
Düngern 42. 
Durchfall 288. 
Dürft 10. 

€bftein 319. 

(Eichelkaffee 255. 

(Eic^elkakao 94. 

(Eier 76 ff. 

-bier 257. 

-ku(^en 203 ff. 

-punfc^ 257. 

-ft^aumfauce 242. 

-fpeifen 202 ff. 

-trank 78. 

-toein 257. 

-toeig beim Badten 83. 

(EingetoeibetDürmer 290. 

(Einkochen oon (Dbft 103, 308. 

(Einlauffuppe 146. 

(Einma^en in 3udter 103. 



^^^^^^H 


^^^^^^^H 


Befütei: ^^ 


Cmloiyn 7t. 


Siti^c 54. 66 ff. IS8 ff. ^^| 


Cmfpri^nng mtn Mc ^ost 339. 


5q<t)betgnfis 196. ^^^^M 


«is245ff. 


5itd»ei« 79. ^^^H 


«t« M. 


SHipaS^ m. ^^^^M 


CispiUett 273. 


Sim<^«t 1S8 jf. ^^^^H 


CtDttg 12, 20. 


Sif^Tonloften 196. ^^H 


' «iiwifepTäparote 10«. 


5Iafd)enboiiUlon 108. ^^H 


«hMifelponnitlel 13, 75. 


Sleijc^ 12. 53 ff. ^H 


CtiHlgtoaffei 78. 250. 


- gebodgt ö-^. ^^M 


«nöirientuppe 155. 


- gebraten 59. ^^H 


ffnglif^e Kron&IieH 12. 


- lot) 59. Cerbaun^geit 5ä ^H 


€nte 62, I8Ö. 


51et!(f)brü^e 16, 56. 145 ff. ^^H 


Entfettung 31S ff. 


-e^aftt 57, 107. ^^H 




-gaDert 177 ^H 




-boibonabe 171. ^H 


«ibrw^en 283, öer Si^nrnngewn 


-ttonferoen 70. ^^M 


335. 


-paflete 180. ^^H 


Crtfen 95, 214. 


-pepton 109. ^^^H 


-läppe 156. 


-piQpatQle 108 ff. ^^^^^M 


«r6ottili^o*e 303. 


^^^^^1 


Ilröbeeren 103, 234, 244, 247. 


-faft ^^^^^1 


(Etnälitung 1, bes Ktanhen 137 ff. 


^^^^H 


lErnafirung oom mo|tt>ann niis 339. 


^^^^^^1 


Ilelmild) 2H. 


^^^^H 


<En*3iauce 3" Sm 67, 163. 


5onbue ^^^^^1 


ffmolö 177, 294, 314. 


Soielle ^^^^^M 


Strahl beim Bter 132. 


Staba ^^^^^M 


- beim tDein 128. 


5ran3ÖiiId)e Suppe IStL^^^H 


ertrattljtoffe 16, 55 ff. 


Srauenmilii) 22 ^^^^M 




^^^^^M 




StifiaWte ^^^^^M 


^abennutelpubbing 224. 


$rüdtte ^^^^^M 


Satan 6b, 186. 


^^^^^1 


Sennent 88. 


5tud|tquitten 104. ^^^^^1 


5ennentmilil) 40. 


5nid,t|äfte 104. 290. ^^^^M 


S*tt 13, 80. 


5nid)tläuren 102. ^^^^^H 


Setibiaiiliee 33S. 


StuditjuAer 14. ^^^^B 


5«ttmil(f| 337. 


5iai)1tü(ii, jintttes 139 f. ^^H 


5«Mpräparale 116. 


SUrit-pü[{iUr.(Eis 248. ^^1 


Jieberhoit 27Ü. 


Suletäl ^^M 


Sil«l 63. 168. 


^fl 


( L 


_^| 



Saebfics Hahao 91 f. 
Sanlebraten 62, 185. 
«an|ebiuit 72. 

(EänieUbeT 65. 
(bärtncil<^e Settmil^ 827. 
(BStung 23. 82. 
ffiallenjfeinUiben 291. 
ffiallerten 75, 176 ff. 
<bans 62, 185. 
(batnttU 68. 
iEasi)eib 4. 
(Bebä* 83 ff. 
<5efäTigniska|t IT. 
(Befiagd 54, 65. 
-bouillon 146. 
©«frorenes 245 ff. 
aei|tlge «etrönfte f. atIiai)oL 
(belatine 76, 182. 
®elb|ud|t 291. 

(beice 244 f.; ngl. iSallerten. 
ffiemai« 98. 
-juppe 151. 
«enelenbcnholt 282. 
ffieneoer 134. 
*«nü6mitiel 18, 55. 
<Beronnene llTildi 36. 
(berüiitt, Sd)Ic(i[te 3. 
(Bellte 13U. 
l5er|tenbTei 208. 
-m«^I 90. 
-jd(Ieim 87. 
-TOQlIer 251. 
(Betränke 10, 249 ff. 
(Betreibe 80. 
(Bemttij 16, 120. 
(Bic^t 116, 294. 
(Biocgi, t>e 92. 
(Btü^mein 258. 
[Blq&ogen 14, 55. 
(Battetfpeije 235. 
6oIbbutt 194. 



gi)ter. 

' <Ei;oI)ambrot 83. 
I (Braupen 81. 
j -luppen 157. 

(Breilenalter 2T3. 

(Briesauflauf 86, 230. 
' Cbriesbrei "207 
' ffirieskiege 210. 
' -puööing 226, 230. 
1 -|uppe 147. 
I ffiriltapparatE 60. 
I 6rünl<et'n{uppe 151. 

(Brüge 81 Hole (B. 332. 

(Bullald! 70. 

(Bumperts BöÄerei 114, 305. 

(Buiften 100. 

%ai^<e 170. 

lia&bTaten 178. 

f)äiing f. ^eting. 

t)Qtnocr^aiben 290. 

tjafeigtüfte 208. 

-hakao 9S. 

-melil 90, 208, 

-mei)Ifuppe 149. 

-l^Ieim 87, 250. 

-teim 87. 

fiagebutten 105. 

(jaltn 181. 

tjammclflfitifj 64. 
Koleletten 63, 179. 

Ijarnorgone 29:;. 
I ^amjteine 293. 
: f}art<n|tein 96. 

^artmig & Dogel 62. 
i fjale 179. 
■ (jautenblaie 76. 
' E)ausnialbt 92. 
' I}autgout 64. 
' ^etfjt 54, 67, 188 ff. 
; tjefe 82. 
. ^efegebM 85. 
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^e(ec|fraSfe 109. 


BabEljau 67, 191. 


^H 


^eiöelbeeten 103, 232. 


Kote 51, 3Ö5. 


^^H 


Heilbutt m. 


-mildi 37, 51, 237. 


^^H 


^einjecltng, Cui{e 144. 


-rüfiHi 205. 


^^H 


gering 54, 71, 198 f. 


-|uppe 160. 


^^^1 


- Salat 199. 


Kaffee 18, 121 ff., 254. 


^^H 


fim 66. 


-creme 242. 


^^H 


ljer3firanhl}eiten 291. 


-eis 246. 


^^H 


^eubner=Qoffmann|d)e mt|if)uttg 


-majt^inen 123. 


^^H 


:-i^;6. 


-pubbing 229. 


^^^1 


^euhi|te 8- 


-ialine 34. 


^^H 


^ei|I 144, 146, 148, 149, 150, 156, 


-juttogale 123, 


^^H 


174, 243, 244. 


Kahao 34, 90 ff. 255. 


^^^1 


Qilbfbton* & Sofjn 92. 


Kaits 62. 


^^H 


Ijimbe«eis 247. 


HQlbfteifd) 62, 169, 172. 


^^H 


^imbeetjauce 244. 


Kalbsbraten 168. 


^^H 


^itn t. Kalbsljttn. 


-bries 65. 


^^H 


^irfd)fionHal3 82. 


-frtfiQliee 171. 


^^H 


qUt. 81, 


-fü&e 75. 


^^^^^H 


^otjtmann 189. 


-1)«3 170. 


^^^^^1 


[jollänbildle Sau» 101. 


-flim 172 f. 


^^^^^1 


tjonig 14, 104, 390. 


-Ifirnluppe 157. 1 


^^^^^^H 


^op(tn 131. 


-Ijirntogout 171. 


^^^^^H 


Qoppefpoppel 203. 


-köpf 75. 


^^H 


D. Ijouten 92. 


-ftotelettcTi 62, 169. 


^^^1 


^ü^neteier 76 ff. 


-mildt 6.5, 172 f. 


^^H 


I)IlIin«fIeii(Kpüt«Iuppe 149. 


-mildtluppe 157. 


^^1 


fjaiienftüdite 95. 


-Itoßcn 157. 


^^^M 


Ijulfn 62, 181 f. 


-junge 173. 


^^H 


Qumbolbtluppe 155. 


Kapaun 62, 183. 


^^H 


Ijummer 68. 


Hapern 67, 237. 


^^H 


fjungtr 2, 143. 


Korame [creme 239. 


^^^1 


^tjgianiQ 34, 44, 94, 221, 230, 281, 


-pubbing 328. 


^^H 


235, 236, 237, 238 f., 240, 241, 


Koraufcfjen 62. 


^^H 


258. 


Katbonabe 171. 
Karotten 218. 


^1 


3ngiDer 121, 135. 


Karpfen 54, 67, 197. 


^^H 


1 3tlldt Sttvo 178. 


Kartoffelbändien 213. 


^^1 


Kartoffeln 97, 210 ff., 289 


sooi^^H 


. 3«s 76. 


3(J7. 


' ^^M 


' - Pallete 187. 

L 1 


Kartoffelfalat 212. 

J 


J 
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Kartoffelfuppc 150. 

Kajein 331 ff. 

Kajtanicn 100, 213 f. 

Kat)iar 79, 199. 

Kefir 38, 47. 

Kinb, tta^rungsbebarf, 20. 

Kinberc^olera 331. 

Kinbcrmc^Ic 117 ff. 

Kinbcrmilt^ 325 ff. 

Kinbcma^rung 117 ff. 

Kirft^en 103, 224, 234. 

-mi^el 224. 

-tDafjcr 134. 

Klappet 203. 

Kleber 80. 

Kleie 81. 

Klöße 87. 

Klops 70. 

Knöbel 87. 

Knorr 90, 99. 

Ko(^bü<^er 144. 

Kochen 7. 

Ko<^flei|(f| 56, 165. 

Koc^gefäge 4. 

Ko(f|ki|te 8. 

Kod|fal3 120. 

Kod|t)orj<^riften 144 ff. 

Koffein 122. 

Kognak 46, 134. 

Ko^l 98. 

Ko^le^i|brate 14, 80, 116. 

Ko^lenfäure 82. 

Kommißbrot 83. 

Kompott 103, 290, 308. 

Konbitoreiroaren 86. 

Konferoen: 

- (Eier 77. 

- Sleift^ 70. 

- ©emüfe 99. 

- mil<^ 31. 

- ®b|t 103, 308. 



Konferoen: Ha^m 34. 
-, IDe*|<^e 74, 99. 
Kopflalat 218. 
Ko|tformen 270 ff. 
Ko|ttabenen 259 ff. 
Koteletten 169. 
Krabben 68. 
Kröuterkäfe 51. 
Kräuterfaucen 67. 
Kraftbier 133. 
Krammetsoögel 65. 
Krankenkoft 5, 75. 
Kreb|e 68. 
Kru|tentiere 68. 
Krtiftallofe 303. 
Ku^en 86. 
Küt^e 2. 

Kümmel 16, 121. 
Künftlidie Uä^rmittel 107 ff. 
Kürbis 105. 

Kufekes Kinberme^l 119. 
Ku^ftallgeft^maA 24. 
Kumi)s 38. 
KtDq6 132, 251. 

tah 37, 40 f. 
£a(f|s 54, 67, 191. 
Cat^sforellen 67, 191. 
£ampe 306, 308. 
£amprete 57. 
Cangermann 144. 
Ceber 55, 65, 170. 
-Krankheiten 291. 
-fuppe 158. 
-trän 68. 
£ecitl|in 113, 115. 
Ceguminofen 95 ff. 
— fuppe 152. 
-trank 251. 
£eim{pei{en 75. 
£eimjtoffe 13, 54, 56, 75. 



^^^^a^^^^^^^^^^R« 


fH^H 


£enbenbrat€n 53, 63, 162. 


Tnanbelmtld) 101, 253. ^^H 


Unit 338 t. 


ntanbeln 100. ^^^^^^^H 


Cei)&en, (E. o. 316. 


mac garinc 50. ^^^^^^^H 


£Ul)e(d|e nal}ning 120. 


ntarltlildgdlien 147. ^^^^^H 


Ciebig, 3. D. 57, 83. 


ntarinieien ^^^^^1 


Gebig^ffU. 58, 110. 


Itlatonen 100, 213 ff. ^^^^M 


Ciebigiuppe 120. 


^^H 


Eiliör 134 f. 




Ctmonobe 104. 


maftliur ^^M 


Cinjen 95. 


maul' unb Hlnuenjeu^c 29. ^^H 


Ciponiii 116. 




Eöftunb & Co. 118. 


mel)Ibrei 209. ^^M 


Coidjeln 100. 


-Itoffe 14, 80 ff. ^H 


£unge 66. 


-fuppe 87, 148. ^^M 


Cungen(d|tDmb|ud|t 274. 


ITTelaile ^^H 


MbeA« Konjeroen 74. 


md6en ^^^^H 




mdlins 5oob ^^^^^M 




nienjtr ^^^^^^^H 


ntagenbitter 136. 


niicsmu|d)eln ^^^^^^^H 


niagengc(d|rottT 282. 


^^^^^H 


mngenftranfitteiten 27S, 275 tf- 


22 ^^^^^H 


- bei Kinbem 274, 330 ff. 


- cieme ^^^^^H 


ntagenldjnaps 136. 


-gefäfe« 24 jf. ^^^^H 


HlageTtDcrbauung 276 ff. 


-gefrown« 24r. ff. ^H 


ntagermil^ 35. 


- getD Innung, t)i)gUni|4e 25. ^^^| 


nioggi 18, 62, 76, 121, 145 ff. 


-gmsiuppr 148. ^^M 


166. 171 ff., 177, 181 ff. 


- Ko<f)en bei 28 f. ^^H 


ina^l3eitcn 139. 


-honfcTDicTung 31. ^^^H 


mais 89. 


42 ^^H 


1 ntaijeno 89. 


-limonabe 249. -^^^H 


\ maSfiaroni 87, 193, 209. 




1 -fuppe 148. 


^^H 


maltole 82, 88. 


-fd)mu5 24, 33. ^^H 


IHalj 88. 


-luppen ^^H 


ntolsbier 88. 


-Derfä()d|Ung 30. ^^H 


malseittaM 88, 132. 


-juAeT 14, 107, 122, 304. ^^1 


-ftaffee 124. 


-jtoiebaA 118. ^^H 


ntaljlupiit 120. 


inil3 66. ^^1 


-TOÜtae 88, 180. 


mirtetalfioffe 1 1, 23, 56. ^^H 


manbelbiöl 306. 


inü(f)ell ^^H 


-eis 248. 


niittcigsTut)« 143 ^^^| 
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nio^nöl 101. 

nio^rrüben 106, 218. 

Iltoßien 35. 

Utonbamin 89. 

-pubbing 227. 

-|uppe 148. 

mort^cln 100, 221. 

mojtrit^ f. Senf. 

niütter, (Ernährung bcr, 334 ff. 

mufficrs Kinbcrme^I 119. 

Hlummc 132. 

niunk 20. 

mujdieln 69. 

iriuskatnug 67. 

nXuskeln 12, 53. 

Mutton chops 179. 

ITägcIi 308. 

nä^rlilijtierc 338. 

ITälirmittel, Künftige, 107 ff. 

llälirjalse 11. 

ITälirjtoffe 9 ff. 

nä^r3U*cr 120. 

Ilä^Tsufä^e 3U Suppen 162. 

Ila^rungsbebarf 19. 

-mittel 21 ff. 

Uaje 3. 

Heiken 16. 

ncroöjc 3u|tanbe 116, 276, 310. 

Uejtles me^I 120. 

ITeunauge 54, 67. 

ITeurajtlieme 116, 276, 313. 

Hiciielgejc^irT 4. 

liiere 36. 

llierenentsünbung 292. 

lTi33aöI 101. 

IToorbcn, C t). 298 ff. 

ITubcIn 87, 209. 

llubelfuppe 149. 

llüjje 100. 

ITuprot 306. 



ITuftöI 101. 

Uulileinfreies (Eitoeife 116, 295. 

Uuttofe 111, 295. 

(Dbjt 100 ff, 290, 307. 
-kucken 86. 
-faft 290. 
-juppen 162. 
-toein 125 ff. 
(Ddifenfletft^ 54, 63. 
-maul 76. 
-3unge 66. 
(Dbba 119. 
Öfele 39. 
Öl 101, 339. 
Örteljdie Kur 320. 
(Detkers Badipuloer 82. 
(Omeletten 203 ff. 
©rangen 103, 237, 242. 
(Drbnung 2. 
(Dt)OS 109. 

Pankreas 338. 
Paprika 121. 
Pajteten 180, 200. 
Pajteurilieren 30. 
Pegninmildi 40, 47, 332. 
Pen^olbt 276 ff. 
Pepton 110. 
perl|u(^t 28. 
Peter|ilie 121. 
Pettenkofer 19. 
Pfal)lmu{(^eln 69. 
Pfannkuchen 224. 
Pfeffer 16, 121. 
Pfefferminslikör 135. 
Pfifferling 100. 
Pfirjidi 222. 
-eis 247. 

Pflan3enko|t 21, 137. 
Pflan3enreic^ 80. 



^^^^M^^^^^^^^^^RtfliS^^^^^^^^^^^^^^I 


1 Pftaumen 103, 221. 


RaE)iniDatfeIn ^^H 


' pilfenei Biet 309. 


Hainog«n 84, 325. ^^^^^H 


Ptl3e 97, !00. 


Ranfte ^^^^^M 


piQfmon 111, 295. 


Rebttutin ^^^^^1 


piinjtn 224. 


Rei) 179 ^^^^^1 


pabeln 71. 


Rei^arM ^^^^^1 


Polenta 89. 


^^^^^^H 


pomeranjengeke 245. 


^^^^^^^1 


Porteiluppe 160. 


Reis 89, 193, 207 ^^^^M 


PottQldfe 82. 


-auf lauf 86, 89, 226, 229. ^^M 


poulQtbe 183. 


-eis 246. ^^H 


Pteifeelbeeren 102. 


- f([|Ieim 89, 250. ^^1 


prefetiefe 82. 


-fuppe 89, 148. ^^1 


Prorfioonife 335. 


ßemi] & Ko^lttaas 308. ^^1 


ptoujt 57. 


Refteoermenbung 70. ^^^^| 


prunellen 222. 


^^^^^H 


Puböing 87, 225 ff. 


Stau 145. ^^^^H 


püniiHi^lieit 5. 


Rejeple ^^^^^1 


PumpetniÄet 84, 306. 


Rtiabatbeitiompott 228. ^^^^^1 


Pmo 109. 


Rinbfleifi) geftodit 165. ^^H 


Puter 62, 184. 


Rtnbsroula6en 167. ^^H 




Rifotto 207. ^^M 


dhiötier (Dats 90. 


Roaftbeef 63, 166. ^H 


OluQrft 87, 51. 


Roborat 113, 162, 203, 295, 305 f., '^M 


(nuittMi|d|leim 105. 


^M 




Rosen 79. ^M 


BQd,itis 12. 


Roggenbrot 86. ^^M 


Rabtmann 34, 118, 305 f. 


Rol)T3U(bei 14, ^^M 




RofenKol)! 217. ^H 


\ R&uäjtm 71 f. 


Rogft^es Kraftbiet 183. ^H 


1 Ragout 176, 193, 199, 201. 


Roftapparate 60, 63. ^^M 


1 Ratim 33 ff.. 304. 


Rojtbralen 63. ^^M 


— 3Ur Kur 44. 


Rote Srfige 232. ^^H 


-auf lauf 232. 




-eis 245 ff. 


Rot3ungen 195. ^^M 


-gemenge 325. 


Rouloben 167, 196. ^H 


-Mfe 51, 305. 


Rubner ^H 


-honferoe 32, 34. 


Raben 98, 217 f. ^^M 


-iauce 216. 


- 3uifaei' 105. ^^M 


- (peilen 223 ff. 


Ratirei 202. ^^1 


-fuppt 149. 

l 


Rul)e ^^M 



Ru^r 273. 
Rum 134. 
-Auflauf 206, 228. 



6ac<^aitn 303. 
Säuglingsema^rung 322 ff. 
Sagoauflauf 229. 
-crem« 240. 
-juppe 147. 
Sa^ne f. Raljm. 
Sotinfiniccinilonti 238. 
Salal 100, 218 ff. 
Sal3 16. 
Saljgut^en 100. 
Sal3Jäute 76, 285 f. 
Sanatogen 115, 312. 
Sorbellen 71. 
Sa^mel)! 81. 
Sauberkeit 2, 822. 
Sauce ju Broten 62, 162 ff. 

- 3U Sm 67. 

- 3u Speifen 242 ff. 
-, Besamet', 211. 

- bcarnnise67, 163, 166, 18' 

- i)Dnanbiid|e ISI. 
^ Kräuter. 67. 

- Senf. 192. 

- 1[omaten< 165. 
Sauerampfer 99. 
-fuppe 154. 
Sauermild] 23, 36. 
Soucrmild) creme 238. 
Sauerteig S2. 
Sd(alenfrud|tc 100. 
Sdiatlott] 2h. 
Sd)aum6ier 257. 
-wein 117, 218, 309. 
Sd)ellfiii^ 54, 68, 192. 
Sd)iffmumme 88. 



231, : 



S<^iU 66. 

S^inlien 186 f. 

Si^Iaf nac^ bem £|[en 14S. 

St^Iagla^ne 34, 234 ff. 

S^Ieie 67. 

Si^Ieimfuppen 87. 

S^iunblonbe 337. 

Sdjnaps 134. 

Sdineebaile 236. 

Sdinelllfefe 82. 

S<^nepfe 65. 

Si^ni^el 62, 119, 169. 

Sdioftolabe 90 ff. 

-putibing u|iD. 226, 
237, 243, 256. 

Stolle 54, 68, 194. 

Sdioftolabeeis 245. 

Sdioos 63. 

Si^oten 156, 215. 

S^rotbrot 83. 

SdgiDädte 270 f. 

SditDangere 313. 

S^warjbrot 289, 306. 

SifitaarjoiUTjeln 215. 

-|uppe 155. 

Sd|ii>et>i|d)es «Eis 249. 
Puntff) 134. 

Sdjmeinefleijdj 63, 71. 

Stt)CDemmfi!a&d)en 146. 

Sdirocrtingerfeur 320. 

Si^n)inb|uif)t 310. 

Seefai)itbier 88, 132. 
I Seefilt^e 188. 
j Seejunge 54, 68, 194 f. 
1 Seim 87 
; SelUrie 219. 

Selleriejuppe 153. 

Semmel 84. 
: -kie^e 209. 

-(uppe 149. 
; Senf 16, 63, 121. 



^^k^^^^^^^hJSS^^^^^^^^^^J 


Sentfaucen 192. 


^^^^^H 


SepoiotorreiloVen 3E. 


Stollmetdt ^^^^^H 


S«niiei»t 5. 


Stu^Iträgitett 289 ff. ^^^H 


Stlomöl 101. 


Süge Speiien 223 ff. ^^^^H 


Segelet 202. 


Suljen 75, 176 f. I^^H 


Sieben öes Sleit^es 7, 56. 


Suppen 145 ff., nä^rjuf&^e ^T^H 


Sil6s 71. 


H 


Skis 109. 


-TOÜTse 18. ^M 


Sirup 106. 


Si,pE)iÜs 310. ^M 


Sftortuf 12. 


Si)TUp f. Sirup. ^^1 


Slirooraitj 134. 


_■ 


Smitf) 136. 


lEagesbebarf 19. ^^^^^H 


Sobbiennen 286. 


Zapioha 147, 207. ^^^^^M 


Somatofe 110, 312, 337. 


Caube 183. ^^^^^H 


-mil* 396, 332. 


n» ^^^^^H 


Souffle 205 f. 


leig 81. ^^ 


So{t]Iet 120, 326. 


ttjltonier Rübdien 99. 


-oppacal 329. 


Cemperatut b«r Speifen 141. 


- naiirjuAer 120, 328. 


tttieintjaröts tjijgiflma \. Ijijgiamn. 


Spfit'e 87. 


- nölftmittel 119, 257, 327, 331 


Spaniirfi Sricco 16a 


S[)eobromin 94. 


Spann6iäfte 10. 


I^tjmus 65. 


Spargd 99, 214, 218. 


Hinipe 96. 


-tuppe 153, 157. 


ttomoten 154, 165, 204, 207, 218, 


Spe* 64. 


220. 


Speijen, iü&e 223 jf. 




SpeifeBI 101. 


loiten 86. 


SpeilejeUel 259 ff. 


Irouben 103. 


SpiAaal 73. 


-|Qft 104. 


1 Spiegeleier 202. 


-3U*er 14, 104, 395. 


1 Spinat 98, 193, 216. 


— Iropenfieber 310. 


1 Spinatfuppe 153. 


Iropon 111, 312, 337. 


Spirituojen \. ftlho^ol. 


Irüffeln 100. 


Sptott« 54. 


Srunk|u(^t 18. 


Stai})t)s 303. 


Injpjin 40. 


Stärfiemet)l 81. 


ttuberliülole 274. 


Steinbutt 54, 68, 192. 


Iiiptius 374. 


1 Steinpilje 100. 




Sterilijierte mit.^ 32, 329. 


UebereTnat)tung 309. 


StiAitoff 13. 


Unterern Sprung 318. 


Stillenöe 310, 337. 

1 


^ 



Hegiftet. 
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Dalcntincs IlTeat 3uicc 109. 
üanillc 16, 121, 237, 243. 
-creme 237. 
-eis 245. 
Degetattsmus 137. 
t)et6aulid|keit 276 ff., x>ql and\ 

6ie ein3e(nen lla^rungsmitteL 
t)er6auung{tdrungen 311, öet 

Kinöer 330. 
Derbotbenes 3. 
üerfälfd|ung öer mild\ 30. 
üerjtopfung 288 ff., 334. 
üerteilung öer 11Ta^l3eiten 139. 
üejper 139. 

üilliers, H. öe, 156, 187, 190. 
üogelnejter 76. 
üogels Diät 319. 
üoit 19, 21. 



B)ad)stum, {d|nel(e$ 310. 
IDärme öer Speijen 141 f. 
IDajjer 10. 

- gefrorenes 249. 
-juppe 87. 

IDcdijdies üerfatiren 3ur Konfer» 

oicrung 74, 99, 105. 
tDeibeaa^n 90. 
IDein 125 ff. 
-creme 240. 

— gclee 244. 
-juppe 161. 
-trauben 103. 
tDeir mitd|ell 316. 



IDels 67. 
IDl|iski) 134. 
tDiel 77, 144, 177. 
tDtener Sd|ni^el 62, 169. 
tDilbbret 64. 
tDtlbfuppe 158. 
tDin&el 336. 
tDödinerinnen 336. 
tDodienbett 336. 
tDürse 16, 18, 55. 
tDuk 109. 
tDurjt 73, 301. 
tDijetti 109. 

Sanber 54, 67, 190. 
Sellulofe 81, 289. 
Zentrifuge 33. 
Zerlegungen 3, 23. 
Ziegenmilch 23. 
Ziger 37. 
Zimt 16, 121. 
Zitrone 104. 
Zitronenauflauf 205 f. 
-creme 242. 
-eis 247, 249. 
-limonabe 104, 253. 
-jc^aumjauce 244. 
Zu&er 14, 105. 
-kranktieit 295. 
Zunge 174 ff. 

ZiDetjdjcnbranntrDein 134. 
ZiDiebacit 86. 
-{uppe 150. 
ZiDicbcIn 63, 67. 



*o» '. ♦■• ; «o- 



MAGGI' Produkte 

in der Kranken-Küche. 



MAGGI" '„"SSVenWürze 

ist ein Appetit und Verdauung fordcrndea Ge- 
schmacksverbesserung^mittel. Ein kleiner Zu- 
satz davon inncbt alle Suppen und Speisen. beauDders 
I fade Sehleimsuppen . Bouillon , Eierspeisen, 

Beef-Teas u. n. w. so wohlschmeckend, dasa der 

•.Patient sie etets gern geniessl;. In Fläschchen von 

> Pfg. an. 



MAGGP Bouillon-Kapseln 

ermöglichen ca, dem Kranken ZU jeder Zeil und 
in karzester Frist eine wohleclimeckende Bouillon 
zu bereiten. — Nur mit kochendem Waaaer Ober- 

Fleis chbrü he (mit Fett) die Eapael 10 Pfg. 
Kraftbrühe (ohne Fett) die Kapsel 15 Pfg. 
Jede Kapsel enthalt 2 Portionen fQr je 1 Taaae. 

. 



^ 



MAGGP Suppen 



Schutzmarke ^^^^ 
Kreuzstern t^ 

In Würfeln für 10 Pf^. 
ieder \\ ürfel ergiljt 2 gute Teller vorKÜg- 
I lieber nahrhafter Sappe. Nur mit Wasser kurze 
j Zeit kochen 

SorteuauBwah! darunter Haferachleim, Gersten, 
Weifengrici lapioka, Teigwaren u. a. w. 



Von ärztlichen flutoritaten erprobt und empfohlen. 

Literatur auf \\ imstb durch die alleinigen Fabrikanten; 

»ACiei- Gesellschaft m. b. H.. Berlin W. 57. 




DUMG'S aromatisches j 
(Eli)^ir RheiaromaticOung) 



Abführ-und^^NagenmUtel. 

5TeilD Elixif enthalten Heil Rtidbarbcrwuriel. 



Fabrikation von 

DUNGS CHINA -CALISAYA-ELIXIR. 

Inhaber: Albert G. Dung. Freiburg i. B. 



I^flf 



Anzeigen. 



Wufflers 

slmlalrle 

JCiuder^ahrumi 



in Glasbüchsen mit bakteriendichtem 
§^s6 Verschlusse D. R. P. 66767 s^*£. 
die die beste Vollmilch, Eier, Aleuronat und 
dextriniertes Weizenmehl enthält, hat von Man 
Kindernährmehlen das günstigste Verhältnis der 
Nährstoffe untereinander, ist reich an knochen- 
bildenden Mineralstoffen und von unbegrenzter 
Haltbarkeit. 

Sie wird bei Kindern in Fällen von Darm- und 
Magenerkrankungen als ausschliessliche Nahrung. 
und in gesunden Tagen zur Ergänzung der Kuh- 
milch oder ebenfalls als ausschliessliche Nahrung mit 
vorzüglichem Erfolg verwendet. 



Auszeichnungen. 

Goldene Medaillen: 3g9L Ehrendlplome : 

1893 in \iö]a a. Rhein. ^^^ I^^^ '" ^^'"^ "■ '" Breslau. 

1894 in Dresden. . jg CJj 1894 inHamburgu.i.CasBel. 
1S9T in München. ^^^P l^dü in StraHsburg. 

1900 Frankfurt a. M., Ausstellung fOr Krankenpflege. Im 

Wettbewerbe mit Nestle's Kindermehl und Tlieinhardt's Kinder- 

tiBbrnng;: Silberne Medaille des Vaterlündiscben Frauen- 

Vereins, die hüchate für Näbriiräparata rrteüte Auszeichnung. 

190O Weltausstellung Paris: Silberne Medaille. 

Vorrätig in allen Apotheken und Orogenhandlunsen. 




.Rerndorrer Metall waaren - 
^ -.©-- ,^ Fabrik. 

Arthur Krupp 

Niederlage: BERLIN LelprigerslrlOI/IOI 

Zu haben in Deufschlandan allen grösseren Plätzen 
In allen besseren Haus-aKücheneinrichlungs-Oeschäfto 

In: bei: 

Angsburg: N. Albert, Philipp Welser-Strasse 
D 282, 

BaiDberg: Joh. Gesing, Haus- und Küchen- 
Magazin. 

nfinchen: Schüsseis Küclien- u. Wirtsch.- 
Einrichtungsmagaz., Kaufingerstr.9. 
„ F. Tresch, kgl. Hoflieferant, 

Dienerstrasse 10. 

Xümbert;: L. Ostermayr, kgl. Hoflieferant, 
Königstrasse 33. 

Wfirzbnrit;: J. B. Deppisch, Küchen-Uagazin, 
Markt 38. 



Abwaschbare Wandflächen, leicht zu reinigen, 
erzielt man mir unserem 

VITRÄLIN, 



vorteilhafter als Ölfarbenansirich, für j 

Küchen, Speisekammern etc. Hervorragender 

Glanz. 

Alleinige Fabrikanten: 

Rosenzwel^ ä BaomanD, Kassel. 




Magen- u. Darmkranken, 

Für VervciilcIilMide, GbdmuiiI«, Hrtlm, 
■rh<rlFlillcha kEnder, eins geeJ^DeTa 
bpei.e bei KraukhalHn den Muudn. 

butec Cnxhltibu- lu »ll'eu F&llon, 

ipiiiote Nuhrui.s imnf U liroo 
ITiphm. Dystnlerte, lubercnl. D»rm- 

DiiOrlBlulprlpnit.durgesteUlToiid«! 

Dt. Hinit tchen Holapethelii |R. Stütz], 



J 



' A„.fg... ^1 


n 




Knorr's Suppenmehle 

v,-ie tielamehl, Grünkernextrakt, Gerstenmehl, Erbsenmehl, 






Bohnenmehl und Linsenmehl liefern wuhlscbmeokende, leicht- 






venlauliche Sclileimeuppen und sind rasch gnrgelvocht. 






Knorr's Hafergrütze und flarerflocken, das beste mr 






kräftige Haferachleimauppen. 






Knorr's Harermehl, best» Kmdemnhrung, richtigster Zu- 






aatz zur Kuhmilch, jedoch auch für Schleimsuppen 






sehr zu empfehlen. 






Knorr's achter Tapioea, ,a, i.icbi «rf.,d,oh. «r 






Magenleidendesanzbesonders empfehlenswerte Suppen- 






einlage. Mischungen: Tapioca-Julienne, Tapiocs-Crecj, 






ÜBiserauppe etc. 


m 




KnOrp'S MaiSmelll fUrsösaeSpeisen. kalteSchalen.Back- 


1 




KnOrr'S Erbswurst, Xnon's lO Prennig.Suppen tiefem 


1 




Vür/.ilg liebe Suppen; nur mit Wasser zuzubereiten. 


1 








m acher- Einroud ein, Faponnudeln eto. aus bestem Hoh- 


H 




material hi>rgestellt. 


'■ 




Knorr's Maccaroni 


1 




hergestellt nach D. R. P. 118174 und 127094. 


'■ 




Das rasche He rsteüungsv erfahren ermöglicht Massen- 


m 




Fabrikation in denkbar kOriester Frist, daher erheblich« 






P reise rmäasigu Dg bei bedeutender Erhöhung des Wohlge- 


^^M 




schnieckea der Ma<;caroni. 


1 


l J 




^. yl^b Nährzucker 

■^A rat 



Dextrin-Haltose mit Ver 

unßssiili'.cD, iihni- AbfUhrwirkung: 

rationellster ZuBstn tur Kulimiloh für die 

KtnBhiung gesunder und kranker Säuglinge, 

I frühesten Lebensalter Bn, klinisch bewahrt 

^ liei akuten und chronischen Verdau un gast iSrun Ken. 

Dctiiilpreis der BUcfa»e von </< Kilu Inhalt Hk. 1.60. 



Nährzucker-Kakao 

wotiltchmcckcTiJrE. krüfLlRendes NlitiT Präparat für Xfiidcr und Eiwacbsen^, Kranke 

und r.EUfMTiric. De.silpteis der IWlcSse von ' ■ Kil" Inhalt Mk. 1.80. 

DV" Tn Apdlhekrn udiI nrUKerien. -va 

Nährmiltelfabrik München G.m.b.H. in Pasing. 



Gut Reell Billig 

Naturell -Malzkaffee 

mit ausgesprochenem Bohnenkaffee-Geschmack 

rein im Cesciimacke, feinstes Aroma, gesundes, billiges und 
nahrhaftes Genussmittel, ärztlicherseits auF dss wärmste 
empfohlen, für sich allein oder in Zumischung zu Bohnen- 
kaffee verwendet gleich vortrefflich bewähre, in vielen staat- 
lichen und Privat-Anstalten, Sanatorien, Hospitälern etc. mit 
bestem Erfolg ständig in Verwendung, offeriere in 3 Sorten 
i 17, 19 und 21 PFg. ä Pfund. — Sackfrei ab Bamberg gegen 
Nachnahme, 
Versand auch in Posikolll ID Pfund, Muster zu Diensten. 

Malzfabrik L. Rübsam 

Bamberg, Bayoi-n. 



I 



Anzeigen. 

— V 

Beste Kindernahrung. 



r/iWeibezaliiii 



-yHdfermehl ^ 



Weibezahn's Hafermehl hat sich seitjahrzehnlen als rationelles 
Kindernährniittel, sowie als vorz. Speise für Kranke und Ge- 
nesende bestens bewährt. Zur Herstellung schmackhafter und 
kräftiger Suppen Müttern und Hausfrauen sehr zu empfehlen. 
Pfd.-Paq. 50 Pfg. 



Weibezahn's ßaier'Cakes, 

delikates, nahrhaftes Gebäck für Gesunde und Kranke, nament- 
lich auch für zahnende Kinder. Pfd.-Paq. Mk. 1.20. 

Weibezahn's ßafergrü^e, 



Weibezahn's Haferflocken, 

feinste Qualität, vielfach ärztlich empfohlen. Pfd.-Paq. 40 Pfg. 




WelbBzahn'3 Hafer-Kakao, von besonders kostlichem Geschmack. 

Bestes Morgengetränk für Kinder und Erwachsene. Ärztlich 

empfohlen für Blutarme, Schwächliche, Magenleidende. 

Pfd-Paq. Mk 1.20. 

Verkaufsstellen überall; auch direkt zu beziehen van 

Gebr. Weibezahn, Fischbeck a. d. Weser 44. 



L L 



Garantiert 



Naturreine Weine 



selbst gekeltert, von Ärzten viel t'acli, besonders Zuckerkranken, 
verordnet, sowie 

Tisch-, Dessert- und Medizinalweine 

wegen ihrer Güte und fieinlieit sehr belielit. 

Weissweins von 8Q Pfg., Rotweine von 1 Mk. an 

empfehlen 

Hohoff & Co., Erbacli im Rheiogaa 

Weiii|;roK*ihaiidliiii);. 

Lieferung schon von 12 Flaschen oder 20 Liter an. 

Preisliste gratis and franko. 
Keine Reißenden, nur direkter Verkehr mit der Kundschaft. 
1^^^ Versand per Nachnahme mit 3% Skonto, mm^m 



Alle Nähr- und Genussmittel für 

Zucker-, Magen-, Darm-Kranke 



nach Vorschrift ärztlicher Autoritäten, wie 

Brode, Kakes, Kakao, Chokolade 

Früchte eii tziii-lcfi-t und im Siit't. 

Nähr-Kakao. Hafßr-Kafcao. sterilis. Rahm. 

Brod (Mavkü DK). Weine, Sekt, Kojruak. 

^^= Kataloge gratis und franko. ^^= 

Rademanns Nährmittelfabrik 

Frankfurt a. M. 





% 
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^a\<\nri -/?/-. 


^ 
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^ MalzmtraktcaJD"/». '' 




4 


» 


i 


Von Ärzten gerne empfohlener Malzextrakt in be- 






« 


magen säuernd. Gerne genommenes 




m 


Diätetisches Nährmittel 




für Blutarme, schwächliclie Frauen und Kinder, Magen- 


kranke und Rekonvaleszenten. - Gemischt mit leichteren 


Bieren, Mileh, Kaffee oder ^clterswasBer ein äusserst 


i 
i 


Angenehmes Getränk. 


i 


Für die KQche ein 




4 






i 
i 
i 
i 


Hygienisch unanfechtbares Mittel 




zum Bräunen von Bralensaucen 


rtr. 


i 


Seit Jahrhunderten Tafelgptränk bei den berühmten 




i 


Schaffermabizeiten im Hause Seefahrt in Bremen. 




i 


In Originalkisten von 




i 


10/1 20/1 50/1 und 10/8 20/2 50/2 Fl. 




8M.8.-IB.50 37.- 6.- 11.60 27.60 


i 


allein echt aus der 




i 


Brauerei Wilhelm Remmer 




Bremen. 




i 






i 


NB. Auf gefl. Wunsch Prospekte franko. 




i 













mEAmrmmAY 

zur FrisGhbaltung aller Nahrangsmittel 

Bind berufen, eine Umwül^iuiiij in der 
KUcbe aller Länder lierlieiiiuführen. 

Elnfacb, solile, zaverlässigl 

Seit Jahren fanben sii?L die AppHraie 
!□ z(iliatausGii(len Familien bewährt. 

Für Hotels, Pensionen, Kran- 
kenhäuser, Genesungsheime 
von epochemachender Bedeu- 
tung. 

Mhd verlange auBfDhrliche Drucksacben, 
" ' ■ "eitschcift 



„Die Frisch h alt u Dg" 




J. Weck, Ges. mit beschr. Haftung, 

Oeflingen, Amt Säckingen (Baden). 

A. Siubers Verlag (C, Kahitzsch) in Würzburg. 



Sehproben. 



Zusammengestellt von 
Dr. Albrand. 



Fünf auf Pappe gezogene Tafeln zum Aufhängen, 
In Mappe Mk. 3.ao. 
: Vielfach schulärztlich eingeführt. ^^^ 



„Bechtel's 


Ne 


ktar" 


unvepgorener Trauben- und 


Obstsaft 


ntttarrcin, alkolioirrei, 


glnnzhell ! 


Unerreichte Qualität. ^ 


Arztlich 


empfohlen ! 


Friedrich Bechtel, 


Bad Kreoznach. 1 


Erste Rheinische Kelterei 


für alkoholfreie Weine. 1 



& 



Sanatorium Sfidende 

<i <i <i Berlin »> >► »> 

iür 

Diätefiscbe Kunn und 
pftyslKaliscbe Cberaple 

Südende, SeeFtr. 2, 1 1 lüinuten uom Potsdamer 
Bahnhof in Berlin 

Hufnahme finden zu ttreng Indipidueller 
Behandlung: 

Zuckerkrankheit, glchf, Fefftuchf, 

ningens Dcirmleiden und SdiMfidie- 

zuKände. 

nähere Buskunh durdi die itenden Ärzte: 
Dr. K- Beerwald und ,r. ÜITred TrtJHltcl. 

Celelon-flnfdilu^: Amt empelho! 18t. 



' 6) Dg^^Gdt^^^C^ 



A. Stuber's Verlag (C. Kabitzsch) in WQrzburg. 



Gesunde IMerven. 

Ärztliche Belehrungen 
für Nervenkranke und Nervenschwache 



Dr. nied. Otto Dornblüth, 

Nervenaril in Frankfurt a. M. 

^ Dritte vermehrte und verbesserte Auflage. — 
Preis Mk. 2.50, gebd. Mk. 3.—. 



Arzneimittel der heutigen Medizin 

mit theiapeu tischen Notizen zusammengestellt 

für praktische Ärzte und Studierende der Medizin. 
™ Kennte Anfinge. ^^-^^ 

Bearbeitet von 

Dr. Otto Dornbinth. 

Preis gebunden Mk. 6.80 (Taschenformat). 

BelßhS-Hed.-Anz. : In der Reihe der vorliegenden Arineimittel- 
Kompendien darf das vorliegende Werk unstreitig einen hervorragenden 
Platz für sich in Anspruch nehmen. 

Allg. med. Centr.-Zeltg'. : Wir zweifeln nicht, dass auch diesmal 
das nützliche Hilfsbuch sich erneute Anerkennung und weitere Verbreitung 
unter den Äriten verschafTen wird. 

recht handliches Vade- 
fihlei maei. 
lal sich bereits Bürget- 
■ir sind überzeugt, daS 
der 9. AuHage immer 



allem ei 



Deutsche Medizlnal-Zeltung : Das Bucb 



A. Siuber's Verlag (C. Kabitzsch) in Würzburg. 



Hygiene u. Diätetik der Stoffwechselkrankheiten 

Spezialarzt Dr, Fr, Schilling. 
Mit 8 AbbÜd. Preis Mk. 5.40, gebd. AIfc. 6.40. 



Die Kostordnung an Hell- und Pflegeanstalten 

zum Gebrauch für Ärzte, Verwaltungsbeamte etc. 
zusammengesieiii von Or. Waller Albrand, 

I. Ass.-Ant der Gr. Irrm- Anstalt Sachwnbetg. 

Preis Mk. 1.80. 

Hygiene und Diätetik für Lnngenliranke 

von Dr. S. Elkan, 

.\izt a. d. Uoiliner Hfinmittc Tiir bruilkr^ntu Framn. 

Preis Mk. 1.60. 

Die Krankheiten der Speiseröhre 

von Dr. Fr. Schilling, Spezialarzt. 
Mit 14 Abbildungen. — Preis Mk. 1.80. 



1 



Die Gallensteinkrankheit, 

ihre Ursachen, Pathologie, Diagnose und Therapie 

von Dr. Fr, Schilling, Spezialarzt. 

Preis Mk. 1.80. 

Cholera, Brechdurchfall 

und ihre verwandten Krankheiten. 

Sehutzmassregeln und hygienisch-rationelle Behandlung, 

illustriert durch die Statistik von Berlin nach amilichen 

Quellen von Dr. «. F. fTHChHinDtb. 

Vierte Aaflage. — Preis Mk. /.— . 

Die Hygiene des täglichen Lebens. 

Von Dr. C>. F. Vr H e h 8 ni u t b. — Preis 50 Pfennig. 




A. Sluber*s Verlag (C. Kabiizsch), in Würebui^i 

Einführung 

in das Wesen der 

Magen-, Darm- und Konstitutions-KrankheitBR 



Grundsätze ihrer Behandlung 

Von 
Dr. Gaston Graul, 

I. Assistent des Herrn Geh.-Rales von Leube, Wüirbi 
Besitzer einer Prlvaihlinik in Bid Neuenghr. 

Preis brosch. H. 1.60, greb. H. 2.—. 



I 



Die Therapie 

der 

Magen-, Darm- u. Konstitutions-Krankheiten. 

Ein LeiiFaden für Studierende und Ärzte. ^ 

Von ■ 

Dr. Gaston Graul, m 

ehcnnliier Assistent des Herrn Geh,-Rales v. Leube, Bwintr und Ltiier einer 
Privaikllnik mrVerdiuunRsknnkbciten in Bid Neuenibr. 

BrosGb. Hk. 3.60, geb. Hk. 4.50. 

Med. Blättsr: Anichaiditbe Scbilderutig einieloer Kcankheilen. groiH S^cUicUat 



Krankheiten derVerdaunngsorgane 

im Kindesalter. 

Für Ärzte und Studierende. 

Von Dr. Ernst Schreiber, 

Privat- Dozent an der Univeniläl Göt liegen. 
^^^— Preis broseh. Hk. 6.40, ?eb. Hk. 8.40. 
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s Verlag (C. KabhzScJi) In Würzburg. 



Die Verdaulichkeit 

der Nahrungs- und Genussmittel 
auf Grund mikroskopischer Untersuchungen der Faeces 

Spezialarzt Dr. Fr. Schilling. 

Mit 103 Abbildungen. Preis Mk. 2.8». 

Berl. klin. Wochensche.: Bei der praktischen Wichtigkeit 
dieser Untersuchungen ist zu wünschen, dass das rarliegende Buch 
eine ihm gebührende, grössere Verbreitung findet. 

Hygiene und Diätetik des Magens 

Spezialarzt Dr. Fr. Schilling. 

Mit y Abbildungen. — Preis Mk. 2.40. 

Deutsche tailitärarztl. Zeitschr.: Das Buch zeichnet sich 
durch Klarheit der Darstellung aus, bietet eine Fülle anregender 
Gedanken und Beobachtungen and kann nur warm empfohlen werden. 



Hygiene und Diätetilc des Darmes 

Spezialarzt Dr. Fr. Schilling;. 
^^ Mit 15 Abbildungen. — Preis Mk. 3.—. ^^ 

Deutsche Aerzte-Ztg.: Das Buch ist fiott und fliessend ge- 
schrieben und wird von dem praktischen Ant mit grossem Nullen 
gelesen werden. 

Die Ernahruag d, Menschen; So wird das Studium dieses 
Buches dem gebildeten Laien von grossem Nutzen sein. 



1 




A. Sluber's Verlag (C. Kabltzsch) in WOrzburg. 



physikalisch- diätetische Therapie 

in der ärztlichen Praxis 



Dr. med. Bernhard Presch. 
Preis broseh. Mk. 13.—, eleg. in Halbfranz, gebd. Mk. 15.—. 
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3 ausrufen lunn, findet hier in dem eDcyklc>p3disl:b B^llallEDen Werke 
Ich müchle dies alj ein» notweadiEcn Adn» filr lerccbiedcne 
chet dem P.aküker und aucb sthon dem Studenlen tmpfeUED. 

" gei. von NaorOtn. J 



Kompendium 



diätetischen und physikalischen Heilmethoden 



Dr. Fr. Schilling. 

Mit 122 Abbildungen. — Preis gebd. Mk. S.- 

Centralbl. fOr innere Medlrin: MBgH das B 



[Et uhlm'dien iweck- 
Bich lechl vahlreicbe 
T^äulges KachicbUge' 



Kompendium der ärztlichen Technik 

Dr. Fr. Schilling, kgl. Kreisphysikus a. D. H 

Mit 492 Abbildungen. — Preis geb. Mk. 8.—. * 

Ärztl. SachverBt.-ZtE. : Der Sntlicbe Benif t erlangt nickt nur dai Wlntn und 
Können der UathtcMt, lundem vor Allem prabiinch« Können. DIb iu vermiileln hat 
Kch derVi^rfoMer im Aufgabe ge.ie11i. Das Buch bietet Jedem Praktiker ein 
wUlkommenes und so ausfilbrltcheB Nacbeclitagebuch, wie es die medl. 
ilDiBcbe Literatur in solcber Handliclikelt und Relcbbaltlgkelt bisher nicbt 



A. Stuber's Verlig (C. Kablizsch) in WQrzburg. 



Vergleichende 

Psychologie der Geschlechter 

Experimentelle Untersuchungen 

der normalen Geisresfahigkeiten bei Mann und Weib 

von Helen Bradford Thompson, Ph. D. 

Autorisierte Übersetzung von J. E. KötSCtier. 

Freis Mk. 3.BO. 

Die 

nervöse Schlaflosigkeit und ihre Behandlung 

von Dr. ß. Traugott, 



- Preis Mk. l.BO. 



Behandlung idiotischer und imbeciller Kinder 

in ärztlicher und pädagogischer Beziehung 
Wilh. Wdygandt, Dr. phil, u. Dr. med. 

Ptivatduzenl an Jtr Univ. WützburE, SiKiiaUm für Ntryenkvanli heilen und Fiychiatrio. 

Mit 2 Abbild. — Preis Mk. 2.50. 

Die Behandlung der Neurasthenie 



Preis Mk. —.7B. 



Verhütung der Geisteskrankheiten 

Privatdozent Dr. W. Weygandt. 
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A. Stuber's Verlag {C. Kabitzsch) in Würzburg. 

Vorschriften 

aus dem Gebiete der Krankenpflegi 

Oberstabsarzt Dr. A. Heermann. 
Mit vielen Abbildungen. — Preis Mk. 2. — . 

Ein perforierter Block von 20 Einzel vDrächriilen in je dreiracher An- 
zahl zur Abtrennung und Übergabe an das Pflegepersonal beiw. die Patienten, 

Das Buch vorn Impfen 

Für Medizinalbeamte, Imptarzie, Ärzie, Studierende der 
Medizin und Behörden ^Jfl 



- Preis gebunden Mk. 3.80. 

Das Euch behandelt das gesamte loipfwesen (geschichtliche und wissen- 
schaftliche Darstellung, Technik, Nebenwirkungen etc.). Die z. Z. geltenden 
gesetzlichen Entt^cheidungeu sind eutsprechend hervorgehoben und mit Ei- 
lau terungen vergehen. 

Des Haarschwunds Ursachen und Behandlung 

Dr. S. Jessner. 
4. Auflage. — Mk. —.80. 

Die Schwindsucht 

(Tuberkulöse). 
Praktische Winke für Gesunde und Kranke 

Dp. med. Fisch ep in Salzungen. 
Preis 75 Pfennig, 20 Exemplare Mk. 12.~. 
Die Schrift enthalt in I eich tfalt lieber Darstellung sehr beachten swerle 
Lehren Aber Wesen, Vetbreilucg, Verhütung und Behandlmig der Schwind- 
sucht und ist ein nicht zu unterschStiendes Hiirsmitlel in der Bekljnpfung 
dieser Krankheit. 



V 


" ■ 


A. Stuber's Verlag (C. Kabitzsch) in Würzburg. ^| 


Vademecum ^^ 


weiblichen Gesundheitspflege. 


Ausgewählte Kapitel in Einzeldarstellungen ^^| 


San.-Rat Dr. L, Fürst. ^H 


Preis gebd. Mk. 1.40. ~ ^^| 


Inh 

lurgsjahren. 
Das Ausbleiben der Menälrualion. 
KoDzeptionsfragen. 
Über krankhafte Sehleimflüsse. 
Zur Abo rl frage. 

Die Frau in Schwangerschaft und 
Wochenbeil. 


Die FBege der Brusl. ^^H 
Un regelmässige, nicht menstruelle ^^H 

Blutungen. ^^H 
NeivOse Frauenleiden. ^H 
Das kritische Aller. ^^H 
Verhältnis zwischen GeEundbeit und ^^H 

Schönheit. ^^H 


Dem Buch bt ärztliche Empfehlung und wärmste Anerkennung ^^| 
in Frauenkreisen in reichstem Masse zu teil geworden. ^^| 


Hygienische Massregeln ^| 


bei ansteckenden Krankheiten ^| 


[ Stabsarzt Professor Dr. A. D t e u d n n ä. ^H 


Preis Mk. 1.50. ^^M 


Die neue prensslsciie Gebührenoriliiang 


Ärzte und Zahnärzte. ^H 

Mit eingehenden Erläuterungen und den fQr das Erwerbsleben ^^H 
der MedJzinalpersonen giltJgen Bestimmungen ^^H 


Dr. J. Borntraeger, ^^| 


Zweite weaentlich veränderte und verbesserte Auflage. ^H 


Preis Mk. 1.20. ^H 



A. Stuber's Verlag (C. Kabitzsch) in Würzburg. 



Würzburger Abhandlungen 

aus dem Gesamtgebiet der praktischen Medizin. 

Unter Mitwirkung zahlreicher Gelehrten 
Prof. Dr. Joh. MQller und Prof. Dr. Otto SetfePt. 



Einzelpreis 

pro Heft 75 Pf. 
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;ta Seifert, ^fl 

Jährlioh ersohri^^^l 
r2 Hefte. ^H 



Seifert, Prc.f. Dr. O., Die Nebenwirkung tu der modroien ^ 
Müller, Prot Dr. Joh.. Hie GallcnMeinkrsüHiBil und ibre B. 
Hoffa, Prof. Dr. A., Die blutig? Operation det angeborrn» 
Sobotia, Prof. Dr. J., Neuere Anscliaaungen über Entslehum 

Weygandt, Doz. Dr. W., Die BeiandluBg der Nomasthenii 

Rosenbe'rger.'Hol^riil, Ptuf. Dr., Ober chirSrgSrEi^nffr 
Diendono*, Prof, Dr. A., Slabianl, Iiomunität und Immun 
Splegelbei^, Dr. J. H., Die Eiankheiteu des Mund» und 
Klrcbner, Prof. Dr. W., D;e Verletzungen des Ohm. 
Riedlnger, Fror. Dr. F., Die Behuälung der Empyeme. 
Stranss, Prof. Di. H., GrundiHge dei DÜitbebandlurK Map 



n der Pathologie dei Av^es. 



Spiegelberg, Dr. J. H., Wese 
Bayer, Prof. Dr. £., Zur Path.._ 
Scheock, Prüf. Dr., Bedeutung di 
Strauas, Prof. Dr., Fathngene» uo 
Rieälnger, Doi. Dr. J.. Die anst 
Hafmeler. Prot. Dr. J., Die Grundi 
SplegelbsrE, Dr.J. H., Ureacheu 
JcBBen, Doi. Dr., Die Nolwendls 
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und Hebaudluiig de 
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Besonlers enpfeblenswert ist ein Alioniiemeiit. 

Dasselbe veibilligl die Anschaffung und führt mit der Zeit zu einem 
äusserst reichen Nachschlage-Material, das eine ganze Handbiblio- 
thek ersetzt. 

Die tierischen Parasiten des Menschen. 

Ein Handbuch für Studierende und Ärzte 
von Prof. Dr. Max Braun. 

Dritte vüiliE umgearbeitete ÄuGage. 

Mit 272 Abbildungen. Preis brosck. M. 8.~, geb. M. 9.~. 

DeutBGliemed.WoclieDsclir. : Erauii<ibekiinnt«Lehrbiicbin»iDG[niiufln Auflaes 
- ... - ■ m,o wili- 



nird aUsD, die der in 
koiEiiieiiere Gabe , 






enlgegenbii 
bene Handbuch Br.'s mus als XacbscUage- 



Kompendium der Hautkrankheiten 

einschliesslich der Syphilide und einer kurzen Kosmeiilc 

für Studierende und Ärzte. 

Von Dr. S. Jessner in Königsberg i. Pr. 

Zweite omgeBr bettete und aebr erweiterte Auflage. 

Gebanden Mk. 6.—. 



Reictu-Hed.-Aaz.: Alles \a allem abei i9 das ]:xbe Komp. gerade für 
;li<chfii vielbeschartigleo Ai« aii LektUie und als NachKhlagowerk vtill und f 
jrapfch!en, da » bei aller Küize doch nach jediM R^-chn^ng ein vulUtÜndiges 





Ohne Konkurrenz. 

Mehrfach prämiiert. 

Zahlreiche freiwillige Anerkennungen von 

Behörden, Ärzten, Lehrern, Köchen etc. 



tec hl(iik&ftu;fpcund[ | j ^ 
I Syjtem Linpnei:. I i ~i 

I Avsser 75%rgw«run Q 1 
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-n Herd geKochte, 



Keine BeauFsichiigung nöiig. 
£■ brennt nichts an. es kocht nichte ein und nichts über. 

Verlangen 5i"e aufklliiende Broschüte und Preisliste 
g,al>s und f.anho. 

Geraer Holzwarenfabrik 

. Robert Lindner, Gera 121 Reuss. . 
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, Von Dp. Otto DornblQth sind ftmcr erschien 
In A. Stuber's Verlag (C, Kabltzacti) in Würzburg: 
GesTinde Nerven. u^"'Ncrve^sii''^™hr '3' auh" 
Die Arzneimittel der heutigen Medizin. ^ 
Bei Veit & Comp, in Leipzig: 
- Kompendium der inneren Medizin. *- 

Ausserdem russische unil JinlIenlscbE Aufligsa. 

Klinisches Wftrterbuch. ^1,= "nT^ieof," 
Kompendium der Psychiatrie, ^j^ü"' 

Im Erscheinen begriffen : 

Kompepäium der inneren Therapie. 




Or. med. Otia Oarnoiums äatiaiariuin für NmBiikranlcs, 

Frankfurt a. M., Bodienbeimer Anlage 2, 

10—12 Krinkc (Celsieaknnke lusiPiEicIiIasssn) 




LANE MEDICAI, LIBRARY 



Ugl9 DornblUth, 0. 78581 
D71 Diätetisches Kooh- 
1905 buch. 
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